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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих

Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО) представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитским филиалом с учетом требований рынка труда на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898).
ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разработана образовательной организацией на основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования,  ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и примерной основной образовательной программы.
Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

· Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);

· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);

· Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями на 5 мая 2022 года); 
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);
· Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 
· Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 

- Методические рекомендации по разработке ОПОП и ДПП с учетом соответствующих профессиональных стандартов, утвержденными Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05 вн;

-  Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»;
- Устав ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж», утвержденный приказом Министерства образования и молодежной политики Свердловской области от 09.01.2020 г. № 5-Д;
· Положение об Ачитском филиале ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» (утв. приказом директора ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» от 05.11.2020 г. № 01-11/361);
· Положении об обучении по индивидуальному учебному плану в пределах осваиваемой образовательной программы (утв. приказом директора ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» от 29.08.2019 г. № 01-11/70 А/1).
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП:

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс;

ПМ – профессиональный модуль;

ОК – общие компетенции;

ПК – профессиональные компетенции;

ЛР – личностные результаты;

ГИА – государственная итоговая аттестация.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  повар, кондитер.
Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий.
          Формы обучения:  очная.

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основного общего образования: 3 год 10 месяцев.

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 5724 часа.
Распределение обязательной и вариативной части программы.
ПООП распределяет обязательную часть – не более (80%) объема нагрузки, предусмотренной сроком освоения данной программы указанным во ФГОС.
Не менее 20% - предусмотрено для формирования вариативной части, рас​пределяемой образовательной организацией при разработке рабочей про​граммы, направленной на освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов.

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).
Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания.
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента.

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер.

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.
Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.).

3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов обучения взаимосвязанных между собой ОК, ПК и ЛР которые должны быть сформированы у обучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательной программы.

3.3. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой квалификации:
	Наименование основных видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей
	Сочетание квалификаций

	
	
	повар        кондитер

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	осваивается 


РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Общие компетенции

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	
	Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Умения: описывать значимость своей профессии 

	
	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии. 

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 

	
	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии.

	
	
	Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	
	Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования; 

	
	
	Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 


4.2. Профессиональные компетенции

	Основные виды

деятельности
	Код и наименование

компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	
	Умения:

· визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием;

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования;

· безопасно править кухонные ножи;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;

· проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;

· включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота;

· пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;

· сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

· проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 

· сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;

· осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;

· использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей;

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· правила приема продуктов по количеству и качеству;

· ответственность за сохранность материальных ценностей;

· правила снятия остатков на рабочем месте;

· правила проведения контрольного взвешивания продуктов;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс- оценки качества и безопасности сырья и материалов;

· правила обращения с тарой поставщика;

· правила поверки весоизмерительного оборудования

	
	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 

· обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Умения:

· распознавать недоброкачественные продукты;

· выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности;

· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;

· различать пищевые и непищевые отходы;

· подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов;

· осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;

· соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности продукции; 

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними

· методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика;

· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

· способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов;

· санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов  
· формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов;

· способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов

	
	ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Практический опыт в: 

· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

· ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;

· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;

· владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи;

· нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;

· порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы;

· соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);

· проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;

· выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации

· обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.);

· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;

· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 

· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;

· владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;

· владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;

· нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.);

· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;

· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания:

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП); 

· нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов.

	
	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение до момента использования;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров

· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать
кости мелкого
скота;

- подпекать
овощи;

- замачивать
сушеные грибы;

- доводить до кипения  и варить
 на медленном огне бульоны и отвары до готовности;

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона;

- использовать
 для
 приготовления бульонов
 концентраты промышленного производства;

- определять
степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса;

· порционировать,
 сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;

· охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований
к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать
бульоны и отвары

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров;

· температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;

· санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции;

· техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования; 

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров;

· требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;

· правила маркирования упакованных бульонов, отваров

	
	ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления супов;

· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны;

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

- соблюдать температурный и временной режим варки супов;

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;

- определять степень готовности супов;

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;

· проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;

· температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;

· техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи супов;

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями; 

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· рационально использовать продукты, полуфабрикаты;

· готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;

· охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;

· закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;

· соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов;

· выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их производных;

· рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции;

· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;

· доводить соусы до вкуса; 

· проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;

· ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение;

· температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;

· правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;

· нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции

· техника порционирования, варианты подачи соусов;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;

· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

· температура подачи соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и собственном соку;

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать;

-  готовить овощные пюре;

- готовить начинки из грибов;

· определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов;

· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке;

- бланшировать;

- варить в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;

- жарить предварительно отваренные; 

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш;

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;

-  готовить пюре из бобовых;

· определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий;

· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;

· рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

· разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· правила разогревания,

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать)

· определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом;

- формовать изделия из творога;

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;

- жарить  на плоской поверхности;

- жарить, запекать на гриле;

· определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;

- подготавливать продукты для пиццы;

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи;

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;

- жарить в большом количестве жира;

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;

· определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса;

· проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость,

· вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости;

· техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· правила 

· правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;

- готовить на пару;

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне;

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях;

- бланшировать и - отваривать мясо крабов;

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собс​твенном соку;

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве жира;

· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных

· ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству,

· температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила разогревания,

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару;

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре;

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности;

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;

- жарить пластованные тушки птицы под прессом;

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;

- бланшировать, отваривать  мясные продукты;

· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт: 

· подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

· условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;

· правила оформления заявок на склад.

	
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок

· Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;

- тереть хрен на терке и заливать кипятком;

- растирать горчичный порошок с пряным отваром;

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада овощного;

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;

- готовить производные соуса майонез;

- корректировать световые оттенки и вкус холодных соусов;

· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок;

· охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;

· рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;

· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;

· определять степень готовности соусов;

· проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;

· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход соусов при порционировании;

· выдерживать температуру подачи;

· хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;

· творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;

· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;

· ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;

· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;

· температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;

· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов

· техника порционирования, варианты подачи соусов;

· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;

· температура подачи соусов;

· правила хранения готовых соусов;

· требования к безопасности хранения готовых соусов.

	
	ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Практический опыт: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;

- прослаивать компоненты салата;

- смешивать различные ингредиенты салатов;

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;

· проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи салатов;

· хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;

· правила хранения салатов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;

- готовить квашеную капусту;

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;

- фаршировать куриные и перепелиные яйца;

- фаршировать шляпки грибов;

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;

- вырезать украшения з овощей, грибов;

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;

- доводить до вкуса; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;

· проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;

· хранить бутерброды, холодные закуски

· с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок.

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила хранения, требования к безопасности 

· хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить рыбное желе;

- украшать и заливать рыбные продукты порциями;

- вынимать рыбное желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;

· организовывать их хранение в процессе приготовления;

· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;

- снимать кожу с отварного языка;

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;

- украшать и заливать мясные продукты порциями;

- вынимать готовое желе из форм;

- доводить до вкуса;

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи.

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

· органолептические способы определения готовности;

· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;

· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей

· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов.  

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· своевременно оформлять заявку на склад.

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку​хонной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;

· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад.

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- подготавливать желатин, агар-агар;

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· правила общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;

- хранить, использовать готовые виды теста;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;

- жарить фрукты основным способом и на гриле;

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;

- использовать и выпекать различные виды готового теста;

· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;

· доводить до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;

· проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;

· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;

· хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов.

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;

- смешивать различные
соки
с другими ингредиентам;

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки;

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;

- готовить лимонады;

- готовить холодные алкогольные напитки;

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи холодных напитков;

· хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;

· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

· правила, техника общения с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке.

	
	ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- заваривать чай;

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;

- готовить кофе на песке;

- обжаривать зерна кофе;

- варить какао, горячий шоколад;

- готовить горячие алкогольные напитки;

- подготавливать пряности для напитков;

· определять степень готовности  напитков;

· доводить их до вкуса;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;

· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления

· Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать температуру подачи горячих напитков;

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;

· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков.

	
	
	Знания: 

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов

· техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;

· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;

· правила расчета с потребителями;

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в: 

· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

· подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

	
	
	Умения: 

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;

· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;

· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;

· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;

· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда

· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания: 

· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;

· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна​ченных для последующего использования;

· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

· правила оформления заявок на склад;

· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;

	
	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Практический опыт в: 

· приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.

· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;

- варить сахарный сироп для промочки изделий;

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;

-  готовить жженый сахар;

- готовить посыпки;

- готовить помаду, глазури;

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;

- доводить до вкуса, требуемой консистенции;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 

· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

· организовывать хранение отделочных полуфабрикатов.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;

· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

· характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов

· методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;

· органолептические способы определения готовности;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства;
· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов.

	
	ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным способом вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, фарши;

- подготавливать отделочные полуфабрикаты;

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;

- проводить оформление хлебобулочных изделий;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в: 

· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;

- проводить оформление мучных кондитерских изделий;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий

· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;

· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

· методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;

· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;

· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;

· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;

· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;

· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток

· базовый словарный запас на иностранном языке;

· техника общения, ориентированная на потребителя.

	
	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов

· приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

· ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;

· взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи.

	
	
	Умения: 

· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;

· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;

· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;

· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов

· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:

- подготавливать продукты;

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;

- подготавливать начинки, кремы,

отделочные полуфабрикаты;

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления

· проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;

· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;

· соблюдать выход при порционировании;

· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов

· рассчитывать стоимость,

· владеть профессиональной терминологией;

· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов.

	
	
	Знания: 

· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;

· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток; правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке.


4.3. Личностные результаты

	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектом Российской Федерации

	Демонстрирующий готовность планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	ЛР 18

	Личностные результаты

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	Проявляющий способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения
	ЛР 19

	Выбирающий способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	ЛР 20


РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1. Учебный план
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» разработан на основе:

· Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569; 

· Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. №389 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;

· Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413;

· Приказа Минобрнауки РФ от 16 августа 2013г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;

· Приказа Минобороны РФ и Минобразования и науки РФ от 24 февраля 2010г. № 96/134 (зарегистрирован в Минюсте РФ 12.04.2010 №16866);

· Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования от 14 июня 2013года № 464;

· СанПиНов 2.4.2.2554-09;

· Устава ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж», утвержденный приказом Министерства образования и молодежной политики Свердловской области от 09.01.2020 г. № 5-Д.
          Нормативный срок освоения ОПОП при очной форме получения образования на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев.

Начало учебного года - 1 сентября, окончание обучения по данной профессии -  30 июня. Продолжительность учебной недели – пятидневная, продолжительность занятий – 45 мин. Обязательная аудиторная нагрузка во взаимодействии с преподавателем для обучающихся составляет 36 часов в неделю.        

 Чередование теоретических и практических занятий регламентируется календарным учебным графиком.

 Общий объем программы составляет 5 724 часа, из них аудиторная нагрузка – 5652 часа, из них самостоятельная работа обучающихся -110 .

 Структура образовательной программы включает в себя 3 разделов:

- Общеобразовательный цикл – 2110 часов;

- Общепрофессиональный цикл – 600 часов;
- Профессиональный цикл – 2942 часа
- Учебная и производственная практика – 1764 часов.

Образовательная программа среднего (полного) общего образования реализуется в пределах основной профессиональной образовательной программы с учетом естественнонаучного профиля.

             Знания и умения обучающихся, полученные в ходе общеобразовательной подготовки, углубляются и расширяются при изучении общеобразовательных дисциплин и профессиональных модулей профессиональной образовательной программы.

            Учебным планом предусмотрено изучение шести профессиональных модулей. Учебная практика в рамках профессионального модуля организуется и проводится концентрированно или рассредоточено в учебных мастерских или в условиях базового предприятия.

           Производственная практика в рамках профессионального модуля проводится концентрированно после изучения междисциплинарного курса и учебной практики.

 Объем вариативной части ОПОП составляет 612 часов аудиторной учебной нагрузки. Вариативная часть распределена на:

- введены предметы вариативной части общепрофессионального цикла: «Основы художественного оформления кулинарной и кондитерской продукции», «Финансовая грамотность и основы предпринимательской деятельности», «Деловая культура» – 142 часа;

- введен профессиональный модуль 06 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации детских блюд  разнообразного ассортимента» на 310 часов;
- добавлены 160 часов на изучение профессиональных модулей.
           Учебным планом предусмотрены консультации в объеме 4 ч. на человека (по 100 часов в год) 25 человек учебная группа. Форма проведения консультаций – групповые (письменные и устные).

           Текущий контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. Формы текущего контроля (контрольная работа, тестирование, опрос, проверочная работа и др.) выбираются преподавателем исходя из специфики дисциплины.

            Промежуточная аттестация оценивает результаты учебной деятельности обучающегося по завершению изучения дисциплины или профессионального модуля, а также его составляющих.

            Формы и сроки проведения промежуточной аттестации определяются рабочим учебным планом. Основными формами промежуточной аттестации являются:

· экзамен по отдельной дисциплине;

· квалификационный экзамен по профессиональному модулю;

· дифференцированный зачет по дисциплине, междисциплинарному курсу, учебной и производственной практики;

· зачет по дисциплине, учебной и производственной практике.

Уровень подготовки по дифференцированному зачету, экзамену и комплексному междисциплинарному экзамену обучающегося оценивается в баллах : 5 (отлично), 4 (хорошо), 3 (удовлетворительно), 2 (неудовлетворительно). Зачет оценивается – «зачтено», «не зачтено». Квалификационный экзамен – «вид профессиональной деятельности освоен», «вид профессиональной деятельности не освоен».

          Промежуточная аттестация в форме зачета и дифференцированного зачета проводится за счет времени, предусмотренного учебным планом на дисциплину, учебную и производственную практику.

           Продолжительность промежуточной аттестации по учебной и производственной практике - не более шести академических часов. Продолжительность промежуточной аттестации по дисциплинам в форме зачета и дифференцированного зачета определяется рабочей программой дисциплины и профессионального модуля.

          Экзамен проводится по завершению учебной дисциплины, квалификационный экзамен - профессионального модуля. В один день планируется только один экзамен. Интервал между экзаменами не менее двух календарных дней.

На проведение промежуточной аттестации отводится 6 недель.

           Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (демонстрационный экзамен).

          После окончания учебного заведения выпускникам, освоившим основную профессиональную образовательную программу в полном объеме и прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдается диплом государственного образца о среднем профессиональном образовании.

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная
практика
	Производственная практика
	Промежуточная
аттестация
	Государственная
итоговая
аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии СПО
	преддипломная
(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9


	I курс
	41
	
	
	
	
	
	11
	52

	II курс
	30
	5
	4
	
	2
	
	11
	52

	III курс
	18
	10
	11
	
	2
	
	11
	52

	IV курс
	18
	10
	9
	
	2
	2
	2
	43

	Всего
	107
	25
	24
	
	6
	2
	35
	199


5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

	
	
	Индекс


	Наименование учебных циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Объем образовательной программы (академических часов)
	Распределение нагрузки

	
	
	
	
	
	ВСЕГО
	самостоятельная работа
	Нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	
	
	всего во взаимодействии с преподавателем
	По учебным дисциплинам и МДК
	Практики
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	по курсам и семестрам  (час. в семестр)

	
	
	
	
	Зачеты


	Экзамены
	
	
	
	Теоретическое обучение
	лаб. и практ. занятий
	
	
	
	1 сем.

17

нед.
	2 сем 22

нед
	3 сем.17 нед
	4 сем.23

нед
	5 сем.

17

нед
	6 сем.

22

нед
	7 сем.17

нед
	8 сем.24

нед

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	
	
	О.00
	Общеобразовательный цикл
	12ДЗ
	4Э
	2110
	
	2110
	
	
	
	72
	36
	
	
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.01
	Русский язык
	
	2
	94
	-
	94
	
	
	
	12
	6
	34
	60
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.02
	Литература
	4
	
	170
	-
	170
	
	
	
	
	
	
	46
	40
	84
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.03
	Иностранный язык
	2
	
	120
	-
	120
	
	
	
	
	
	52
	68
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.04
	Математика
	2
	4
	246
	-
	246
	
	
	
	12
	6
	36
	78
	50
	58
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.05
	История
	2
	
	172
	-
	172
	
	
	
	
	
	68
	104
	
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.06
	Физическая культура
	4
	
	172
	-
	172
	
	
	
	
	
	34
	68
	20
	50
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	3
	
	72
	-
	72
	
	
	
	
	
	
	40
	32
	
	
	
	
	

	общ
	базовая
	ОУД.08
	Астрономия
	1
	
	36
	-
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	

	выбор
	базовая
	ОУД.09
	Родная литература
	4
	
	36
	-
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	выбор
	профиль
	ОУД.10
	Химия
	
	2
	172
	-
	172
	
	44
	
	12
	6
	86
	86
	
	
	
	
	
	

	выбор
	профиль
	ОУД.11
	Биология
	2
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.12
	Естествознание (физика, география, экология)
	2
	
	254
	-
	254
	208
	46
	
	
	
	134
	120
	
	
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.13
	Основы социально-экономических знаний (Обществ., экономика, право, финансовая грамотность)
	
	4
	200
	-
	200
	
	
	
	12
	6
	
	
	102
	98
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.14
	Информационно-коммуникационные технологии в исследовательской и проектной деятельности
	4
	
	222
	-
	222
	152
	70
	
	
	
	60
	84
	40
	38
	
	
	
	

	дополн. по выбору
	ОУД.15
	Введение в профессиональную деятельность
	1
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Индивидуальный проект
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	12ДЗ
	
	600
	34
	566
	340
	226
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	3
	
	42
	2
	40
	30
	10
	
	
	
	
	
	40
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	3
	
	42
	2
	40
	30
	10
	
	
	
	
	
	40
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.03
	Техническое оснащение   и организация рабочего места
	3
	
	44
	2
	42
	30
	12
	
	
	
	
	
	42
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	5
	
	36
	2
	34
	34
	-
	
	
	
	
	
	
	
	34
	
	
	

	
	
	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	3
	
	74
	4
	70
	50
	20
	
	
	
	
	
	70
	
	
	
	
	

	
	
	ОП.06
	Охрана труда
	4
	
	38
	2
	36
	26
	10
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	
	
	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	7
	
	48
	2
	46
	-
	46
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	46
	

	
	
	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	8
	
	38
	2
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	
	
	ОП.09
	Физическая культура
	8
	
	86
	6
	80
	-
	80
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	18
	22

	
	
	ОП.10
	Основы художественного оформления кулинарной и кондитерской продукции
	6
	
	40
	4
	36
	16
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	
	
	ОП.11
	Финансовая грамотность и основы предпринимательской деятельности
	6
	
	74
	4
	70
	70
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	70
	
	

	
	
	ОП.12
	Деловая культура
	6
	
	38
	2
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	
	
	П.00
	Профессиональный цикл
	10ДЗ
	5Э
	2822
	76
	2762
	752
	354
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	2
	4
	540
	12
	528
	140
	64
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

01.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	
	
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	64
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	
	148
	8
	140
	96
	44
	
	
	
	
	
	
	140
	
	
	
	

	
	
	УП.01
	Учебная практика
	4
	
	
	
	180
	
	
	180
	
	
	
	
	72
	108
	
	
	
	

	
	
	ПП.01
	Производственная практика
	4
	
	
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	

	
	
	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	2
	1
	590
	12
	578
	148
	70
	360
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	5
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	64
	
	
	

	
	
	МДК.

02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	
	162
	8
	154
	104
	50
	
	
	
	
	
	
	
	154
	
	
	

	
	
	УП.02
	Учебная практика
	5
	
	
	
	180
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	180
	
	
	

	
	
	ПП.02
	Производственная практика
	5
	
	
	
	180
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	180
	
	
	

	
	
	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	6
	622
	12
	610
	146
	68
	396
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	6
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	64
	
	

	
	
	МДК.

03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	
	158
	8
	150
	102
	48
	
	
	
	
	
	
	
	
	150
	
	

	
	
	УП.03
	Учебная практика
	6
	
	
	
	180
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	180
	
	

	
	
	ПП.03
	Производственная практика
	6
	
	
	
	216
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	216
	
	

	
	
	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	
	478
	12
	466
	146
	68
	252
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

04.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	7
	68
	4
	64
	44
	20
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	64
	

	
	
	МДК.

04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	
	158
	8
	150
	102
	48
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	150
	

	
	
	УП.04
	Учебная практика
	7
	
	108
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	

	
	
	ПП.04
	Производственная практика
	7
	
	144
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	144
	

	
	
	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	2
	1
	592
	12
	580
	172
	84
	324
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.

05.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	7
	86
	4
	82
	56
	26
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	82
	

	
	
	МДК.

05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	8
	180
	8
	172
	116
	56
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	172

	
	
	УП.05
	Учебная практика
	8
	
	
	
	144
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	
	
	ПП.05
	Производственная практика
	8
	
	
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	
	ПМ.06
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации детских блюд  разнообразного ассортимента
	
	
	146
	16
	310
	
	
	
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	МДК.06.01
	Процессы приготовления, подготовки к реализации детских блюд
	
	8
	146
	16
	130
	80
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	130

	
	
	УП.06
	Учебная практика
	8
	
	
	
	108
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	
	
	ПП.06
	Производственная практика
	8
	
	
	
	72
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	
	
	Итого:
	39ДЗ
	11Э
	5762
	110
	5652
	2766
	1230
	1764
	172
	216
	612
	792
	612
	828
	612
	792
	612
	792

	
	
	724ГИА
	Государственная итоговая аттестация (ДЭ)
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	
	
	Всего
	
	
	
	
	5724
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Общее количество консультаций

Государственная итоговая аттестация:

выпускная квалификационная работы в виде демонстрационного экзамена
	Всего
	дисциплин и МДК
	
	
	
	
	612
	792
	540
	576
	252
	396
	360
	360

	
	
	
	
	учебной практики
	
	
	
	
	-
	-
	72
	108
	180
	180
	108
	252

	
	
	
	
	производств. практики
	
	
	
	
	-
	-
	-
	144
	180
	216
	144
	180

	
	
	
	
	экзаменов
	
	
	
	
	-
	4
	-
	3
	1
	1
	1
	1

	
	
	
	
	зачетов
	
	
	
	
	3
	7
	5
	5
	4
	6
	3
	6


5.2. Календарный учебный график 

	Курс
	Сентябрь
	Октябрь
	27-2
	Ноябрь
	24-30
	Декабрь
	Январь
	26-1
	Февраль
	23-1
	Март
	23-29
	Апрель
	27-3
	Май
	25-31
	Июнь
	22-28
	Июль
	27-2
	Август

	
	3-7
	8-14
	15-21
	22-28
	29-5
	6-12
	13-19
	20-26
	
	
	
	т^
	8-14
	15-21
	22-28
	29-4
	5-11
	12-18
	19-25
	
	ОО
CS
	9-15
	16-22
	
	00
CS
	9-15
	16-22
	
	30-5
	6-12
	13-19
	20-26
	
	4-10
	11-17
	18-24
	
	т^
	8-14
	15-21
	
	29-5
	6-12
	13-19
	20-26
	
	ON
ПО
	10-16
	17-23
	24-31

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	а\
ПО
	10-16
	17-23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	
	
	П
	П
	П
	П
	
	
	
	
	
	
	
	А
	А
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	3
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	А
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	П
	
	
	А
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	4
	
	
	
	
	У
	У
	у
	
	
	П
	П
	П
	П
	
	
	
	А
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	П
	П
	П
	П
	П
	
	
	
	А
	И
	И
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*


У- учебная практика    П- производственная практика     А - промежуточная аттестация 

Г - государственная итоговая аттестация     -теория        К - каникулы

5.3. Рабочая программа воспитания и календарный план 

воспитательной работы

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих на практике.
Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.
В ходе воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: Российской Федерации, субъектов Российской Федерации, а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках.

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы представлены в Приложении 2.
РАЗДЕЛ 6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Материально-техническое обеспечение  образовательной программы
 ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» Ачитский филиал располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.        
Перечень специальных помещений.

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технического оснащения и организации рабочего места.

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех.
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» оборудована в соответствии с требованиями ФГОС СПО. 
Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

В Лаборатории «Учебный кондитерский цех» расположено:

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Льдогенератор

Фризер

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер или процессор кухонный

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

Организация и проведение учебных занятий, физкультурно-спортивных мероприятий осуществляется в спортивном зале и на открытом стадионе широкого профиля с элементами полосы препятствий.
Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.
Для реализации ОПОП СПО имеются: компьютерные классы общего пользования с подключением к Интернет для работы одной академической группы одновременно; компьютерные мультимедийные проекторы для проведения лекционных занятий и другая техника для презентаций учебного материала.

В целом ресурсное обеспечение ОПОП формируется на основе требований к условиям реализации основных образовательных программ СПО, определяемых ФГОС СПО по данному направлению подготовки.

Со всех стационарных и мобильных компьютеров имеется доступ в сеть Internet. Во время аудиторных занятий и на самостоятельной подготовке студенты имеют возможность воспользоваться информационными ресурсами сети Internet для выполнения заданий и проведения исследовательских работ. Все стационарные компьютеры удовлетворяют современным требованиям и позволяют запускать все необходимое для обучения программное обеспечение.
6.2.
Учебно-методическое обеспечение образовательной программы
Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается учебно-методической документацией и материалами по всем учебным дисциплинам, профессиональным модулям.

Библиотечный фонд укомплектован в соответствии с нормативными требованиями. Он включает печатные и электронные издания основной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет, в количестве, достаточном для организации образовательного  процесса с заявленной численностью обучающихся. Фонд дополнительной литературы, помимо учебной, включает официальные, справочно-библиографические и специализированные периодические издания. Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемым на ее выполнение. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам электронной библиотечной системы ЭБС BООК.ru на основании договора № 18505245 от 16.11.2021 с ООО «Кнорус Рус медиа».
При использовании электронных изданий во время самостоятельной подготовки каждый обучающийся обеспечивается рабочим местом с выходом в сеть Интернет в соответствии с трудоемкостью изучаемых дисциплин. Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно - библиотечной системе, содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам и сформированной по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы. Кроме того, каждый обучающийся обеспечен доступом к современным профессиональным базам данных, информационным, справочным и поисковым системам.
6. 3. Практическая подготовка обучающихся.

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.  Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело». 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.


Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 Производственная практика проводится на предприятиях Западного управленческого округа, согласно договорам о сотрудничестве.
Оборудование баз практик.

Кухня организации питания:

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Диспенсер для подогрева тарелок;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь

Микроволновая печь

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная)

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка
Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада

Сифон

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной

Производственный стол с деревянным покрытием

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной
6.4. Организация воспитания обучающихся. 
Воспитательная система охватывает образовательный процесс, внеурочную жизнь студентов, их деятельность и общение за пределами организации. Такая деятельность направлена на личностное развитие обучающихся и их социализацию, проявляющуюся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения. 
Целью воспитательной работы является создание условий для дальнейшего развития духовно–нравственной, культурной, образованной, гармонично-развитой и деятельной личности, способной к саморазвитию, самореализации и эффективной реализации полученных профессиональных и социальных качеств для достижения успеха в жизни.

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения следующих основных задач:

· систематических обсуждений актуальных проблем воспитания обучающихся на педагогическом совете филиала, заседаниях методического совета классных руководителей с выработкой конкретных мер по совершенствованию воспитательной работы;

· обучения преподавателей через систему регулярно проводимых методических семинаров с целью повышения активности участия в воспитательном процессе всего преподавательского состава;

· систематической воспитательной работы по всем направлениям воспитания;

· активизации работы классных руководителей и студенческого самоуправления;

· обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с внеучебной воспитательной деятельностью, сферами досуга и отдыха обучающихся;

· обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций обучающихся как основы планирования воспитательной работы;

· развитие проектной деятельности в области создания социокультурной среды и вовлечение в нее обучающихся.

Мероприятия по организации воспитательного процесса в филиале направлены на формирование у молодёжи гражданско-патриотического сознания, чувства верности своему Отечеству, выполнения гражданского долга, обязанностей по защите интересов Родины; на поддержание интереса подростков в освоении ценностей общечеловеческой и национальной культуры, на духовно-нравственное и художественно-эстетическое развитие, на укрепление психологического и физического здоровья обучающихся. 

Информационно-пропагандистская работа в филиале является составной частью всей осуществляемой работы и направлена своей деятельностью на обучающихся, педагогический состав и родителей. 

  Научно-исследовательская работа обучающихся в филиале - это система, основанная на единстве учебной, научной и воспитательной работы, процесс, формирующий будущего специалиста путем индивидуальной познавательной работы, направленной на получение нового знания, решение теоретических и практических проблем, самовоспитание и самореализацию.

Основной целью организации и развития исследовательской деятельности обучающихся филиала является повышение уровня научной подготовки специалистов и выявление талантливой молодежи для последующего обучения в высших учебных заведениях.

Основными формами научно-исследовательской работы студентов в филиале являются:

· участие в олимпиадах по общеобразовательным и профессиональным дисциплинам разного уровня;

· участие в городских, региональных и международных научных конференциях со своими проектами.

Обязательным элементом воспитательной работы в филиале является профессионально - ориентированная деятельность, осуществляемая через определенные формы работы на уровнях:

· обучающегося (работа классных руководителей групп, студенческие кружки, секции);

· студенческих групп;

· предметно-цикловых комиссий (работа преподавателей по формированию общих и профессиональных компетенций).

Результатом этой деятельности выступает индивидуальное становление личности будущего специалиста, готового к гуманистически ориентированному выбору, обладающего многофункциональными компетентностями.

Необходимым условием успешной деятельности обучающегося является освоение новых для него особенностей учебы в филиале, которые не вызывали бы ощущение внутреннего дискомфорта и блокировали возможность конфликта со средой. На протяжении первого курса складывается студенческий коллектив, формируются навыки и умения рациональной организации умственной деятельности, осознается призвание к избранной профессии, вырабатывается оптимальный режим труда, досуга и быта, устанавливается система работы по самообразованию и самовоспитанию профессионально значимых качеств личности.

В целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной самореализации обучающихся, максимальной удовлетворённости учёбой, в филиале  ведётся активная работа по оказанию социальной защиты и поддержки участников образовательного процесса, обеспечению социальных гарантий и развитию экономических стимулов.

Воспитательная работа в филиале организована в соответствии с Программой воспитания Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж». В реализации программы воспитания активное участие принимают преподаватели-предметники, классные руководители, мастера производственного обучения, сами обучающиеся через студенческое самоуправление.

6.5. Кадровые обеспечение образовательной программы
Реализация ОПОП обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модулю). 
Педагогические работники профессионального цикла имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы. Мастер производственного обучения имеет на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
6.6. Финансовые условия реализации образовательной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям и укрупненным группам профессий, утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».

РАЗДЕЛ 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации

Фонды оценочных средств государственной итоговой аттестации являются частью основной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии. 

Оценочные  материалы  для  проведения  ГИА  включают  типовые  задания  для демонстрационного  экзамена,  описание  процедуры  и  условий  проведения  государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Контрольно-измерительные материалы (задания, оценочные средства) и инфраструктурные листы экзамена являются едиными для всех лиц, сдающих демонстрационный экзамен в профессиональных образовательных организациях Российской Федерации.
Контрольно-измерительные материалы и инфраструктурные листы экзамена разрабатываются экспертным сообществом Союза «Ворлдскиллс Россия».

Уровень сложности контрольно-оценочной документации (КОД) определяется при подготовке документации на аккредитацию Центров проведения демонстрационного экзамена.

Государственная  итоговая  аттестация  завершается  присвоением  квалификаций квалифицированного рабочего, служащего: «повар, кондитер».

РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ОПОП СПО:
- Малахова Ирина Александровна, руководитель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»;

- Хабарова Екатерина Васильевна, преподаватель. 
Разработчики программ дисциплин, профессиональных модулей:

- Десяткова Татьяна Владимировна, преподаватель;

- Щербакова Светлана Генриховна, мастер производственного обучения;

- Пономарева Арина Юрьевна, преподаватель;

- Панцулая Ирина Валентиновна, преподаватель;
- Мкртчян Ксения Анатольевна, преподаватель;

- Стахеев Юрий Викторович, преподаватель;

- Сухогузова Светлана Владимировна, преподаватель;

- Липина Елена Анатольевна, преподаватель.
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Разработчик: Хабарова Екатерина Васильевна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж», первая квалификационная категория

СОДЕРЖАНИЕ

1.ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                       4 стр.

2.СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                                 9 стр.

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ                             10 стр.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ          12 стр.

1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

РУССКИЙ ЯЗЫК

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл
1.3.
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:

   Содержание программы направлено на достижение следующих целей:

•
совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических;

•
формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой);

•
совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях;

•
дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков.

1.4. Код 43.01.09  «Повар, кондитер  Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных:
-
воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов;

-
понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;

-
осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского

языка как явления национальной культуры;

-
формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

-
способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;

-
готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

-
способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого самосовершенствования;

•
метапредметных:
-
владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

-
владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;

-
применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;

-
овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения;

-
готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

-
умение извлекать необходимую информацию из различных источников:

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка;

•
предметных:
-
сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;

-
сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой деятельностью;

-
владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

-
владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

-
владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

-
сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

-
сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста;

-
способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

-
владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

-
сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе


	Метапредметный
	Владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне.


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.


	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Понимание о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике.
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров.
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания.
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	       114

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	       114

	в том числе
	

	практические занятия
	

	контрольная работа
	16

	лабораторная работа
	

	Итоговая аттестация
	экзамен


2.2. Тематический план и содержание УД РУССКИЙ ЯЗЫК

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Язык и речь. Функциональные стили речи.

	
	Содержание учебного материала
	
	

	1.
	Язык и речь.
	Виды речевой деятельности. Речевая ситуация  и её компоненты. Основные требования к речи: правильность, точность, выразительность, уместность употребления языковых средств. Входной контроль.
	2
	2

	2.
	Функциональные стили речи. 
	Функциональные стили речи и их особенности. 
	2
	2

	3
	Разговорный стиль речи.
	Разговорный стиль речи, его основные признаки, сфера использования.
	2
	2

	4.
	Научный стиль речи.
	Научный стиль речи. Основные жанры научного стиля: доклад, статья, сообщение и др. 
	2
	2

	5.
	Официально-деловой стиль речи.
	Официально-деловой стиль речи, его признаки, назначение. Жанры официально – делового стиля: заявление, доверенность, расписка, резюме и др.
	2
	2

	6.
	Публицистический стиль речи.
	Публицистический стиль речи, его назначение. Основные жанры публицистического стиля. Основы ораторского искусства. Подготовка публичной речи. Особенности построения публичного выступления.
	2
	2

	7.
	Художественный стиль речи.
	Художественный стиль речи, его основные признаки: образность, использование изобразительно-выразительных средств и др.
	2
	2

	8.
	Текст как произведение речи.
	Признаки, структура текста. Сложное синтаксическое целое. Тема, основная мысль текста. Средства и виды связи предложений в тексте. Информационная переработка текста (план, тезисы, конспект, реферат, аннотация). Абзац как средство смыслового членение текста.
	2
	2

	9.
	Функционально-смысловые типы речи.
	Повествование, описание, рассуждение. Соединение в тексте различных типов речи. 
	2
	2

	10. 
	Контрольная работа «Функциональные стили речи».
	 Контрольная работа.
	2
	2

	Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография.

	11.
	Фонетические единицы.
	Звук и фонема. Соотношение буквы и звука. Открытый и закрытый слоги. Соотношение буквы и звука. Фонетическая фраза.
	2
	2

	12.
	Ударение словесное и логическое. 
	Ударение словесное и логическое. Роль ударения в стихотворной речи. Интонационное богатство русской речи. Фонетический разбор слова.
	2
	2

	13.
	Орфоэпические нормы.
	Произносительные нормы и нормы ударения. Произношение гласных и согласных звуков, заимствованных слов. Использование орфоэпического словаря. Благозвучие речи. Звукопись как изобразительное средство. Ассонанс, аллитерация.
	2
	2

	14.
	Орфография.
	Правописание безударных гласных, звонких и глухих согласных. Употребление буквы ь. Правописание о/е после шипящих и ц. Правописание приставок на з-/с-. Правописание и/ы после приставок.
	2
	2

	15.
	Контрольная работа «Фонетика, орфоэпия».
	Контрольная работа.
	2
	2

	Раздел 3. Лексика и фразеология.

	16.
	Слово в лексической системе языка.
	Лексическое и грамматическое значения слова. Многозначность слова. Прямое и переносное значение слова. Метафора, метонимия как выразительные средства языка. Омонимы, синонимы, антонимы, паронимы и их употребление.
	2
	2

	17.
	Русская лексика с точки зрения её происхождения.
	Исконно русская лексика, заимствованная лексика, старославянизмы. 
	2
	2

	18.
	Лексика с точки зрения её употребления.
	Нейтральная лексика, книжная лексика, лексика устной речи (жаргонизмы, арготизмы, диалектизмы). Профессионализмы. Терминологическая лексика.
	2
	2

	19.
	Активный и пассивный словарный запас.
	Архаизмы, историзмы, неологизмы. Особенности русского речевого этикета. Лексика, обозначающая предметы и явления традиционного русского быта. Фольклорная лексика и фразеология. Русские пословицы и поговорки.
	2
	2

	20.
	Фразеологизмы.
	Отличие фразеологизма от слова. Употребление фразеологизмов в речи. Афоризмы. Лексические и фразеологические словари. Лексико-фразеологический разбор.
	2
	2

	21.
	Лексические нормы.
	Лексические нормы. Лексические ошибки и их исправление. Ошибки в употреблении фразеологических единиц и их исправление.
	2
	2

	22.
	Контрольная работа «Лексика и фразеология».
	Контрольная работа.
	2
	2

	Раздел 1. Морфемика, словообразование, орфография. 
	
	

	23.
	Морфема как значимая часть слова.
	Понятие морфемы как значимой части слова. Многозначность морфем. Морфемный разбор слова.
	2
	2

	24.
	Способы словообразования. 
	Словообразование значимых частей речи.
	2
	2

	25.
	Правописание морфем.
	Употребление приставок и суффиксов в разных стилях речи. Правописание чередующихся гласных в корнях слов. Правописание приставок при-/пре-. Правописание сложных слов. 
	2
	2

	26.
	Речевые ошибки. 
	Речевые ошибки, связанные с неоправданным повторением однокоренных слов.
	2
	2

	27.
	Контрольная работа по теме «Морфемика, словообразование ».
	Контрольная работа.
	2
	2

	Раздел 2. Морфология и орфография.

	28.
	Имя существительное.
	Лексико-грамматические разряды имён существительных. Род, число, падеж существительных. Склонение имён существительных. 
	2
	2

	29.
	Правописание  существительных.
	Правописание окончаний имён существительных. Правописание сложных существительных. Морфологический разбор имени существительного. Употребление форм имен существительных в речи.
	2
	2

	30.
	Имя прилагательное.
	Лексико-грамматические разряды имён прилагательных. Степени сравнения имён прилагательных. 
	2
	2

	31.
	Правописание  прилагательных.
	Правописание суффиксов и окончаний имён прилагательных. Правописание сложных прилагательных. Употребление форм имен прилагательных в речи.
	2
	2

	32.
	Имя числительное.
	Лексико-грамматические разряды имён числительных. Правописание числительных. Употребление числительных в речи. Сочетание числительных оба, обе, двое, трое и других с существительными разного рода.
	2
	2

	33.
	Местоимение.
	Значение местоимения. Лексико-грамматические разряды местоимений. Правописание местоимений. Употребление местоимений в речи.
	2
	2

	34.
	Глагол.
	Грамматические признаки глагола. Правописание суффиксов и личных окончаний глагола. Правописание не с глаголами.
	2
	2

	35.
	Причастие как особая форма глагола.
	Образование действительных и страдательных причастий. Правописание суффиксов и окончаний причастий. Правописание не с причастиями. Правописание –н- и –нн- в причастиях и отглагольных прилагательных. Морфологический разбор причастия.
	2
	2

	36.
	Деепричастие как особая форма глагола.
	Образование деепричастий совершенного и несовершенного вида. Правописание не с деепричастиями. Морфологический разбор деепричастия.
	2
	2

	37.
	Наречие.
	Грамматические признаки наречия. Степени сравнения наречий. Правописание наречий. Отличие наречий от слов-омонимов.
	2
	2

	38.
	Служебные части речи. Предлог как часть речи.
	Правописание предлогов. Отличие производных предлогов от слов-омонимов. Употребление предлогов в составе словосочетаний.
	2
	2

	39.
	Союз как часть речи.
	Правописание союзов. Отличие союзов тоже, также, чтобы, зато от слов-омонимов. Употребление союзов в простом и сложном предложении. Союзы как средство связи предложений в тексте.
	2
	2

	40.
	Частица как часть речи.
	Правописание частиц. Правописание частиц не и ни с разными частями речи. Употребление частиц в речи.
	2
	2

	41.
	Междометия и звукоподражательные слова.
	Правописание междометий и звукоподражаний. Знаки препинания в предложениях с междометиями. Употребление междометий в речи.
	2
	2

	42.
	Контрольная работа «Морфология и орфография».
	Контрольная работа.
	2
	2

	Раздел 3. Синтаксис и пунктуация.

	43.
	Основные единицы синтаксиса. Словосочетание.
	Основные единицы синтаксиса. Строение словосочетания. Виды связи слов в словосочетании. Нормы построения словосочетаний. Синтаксический разбор словосочетаний.
	2
	2

	44.
	Простое предложение.
	Простое предложение. Виды предложений по цели высказывания., восклицательные предложения. Главные и второстепенные члены предложения.
	2
	2

	45.
	Осложнённое простое предложение.
	Предложения с однородными членами и знаки препинания в них. Однородные и неоднородные определения. Предложения с обособленными и уточняющими членами.
	2
	2

	46.
	Односоставные и неполные предложения.
	Односоставные предложения с главным членом в форме подлежащего и сказуемого. Синонимия односоставных предложений. Использование неполных предложений в речи.
	2
	2

	47.
	Вводные слова и предложения. 
	Вводные слова и предложения. Отличие вводных слов от знаменательных слов-омонимов. Употребление вводных слов в речи, стилистическое различие между ними.
	2
	2

	48.
	Обращение.
	Знаки препинания при обращении.
	2
	2

	49.
	Способы передачи чужой речи.
	Способы передачи чужой речи. Знаки препинания при прямой речи. Знаки препинания при цитатах. Оформление диалога. Знаки препинания при диалоге.
	2
	2

	50.
	Контрольная работа по теме «Синтаксис простого предложения».
	Контрольная работа.
	2
	2

	51.
	Сложное предложение. Сложносочинённое предложение.
	Сложное предложение. Сложносочинённое предложение. Синонимика сложносочинённых предложений с различными союзами.
	2
	2

	52.
	Знаки препинания в сложносочиненном предложении.
	Употребление сложносочиненных предложений в речи.
	2
	2

	53.
	Сложноподчинённое предложение.
	Сложноподчинённое предложение. Знаки препинания в сложноподчинённом предложении.
	2
	2

	54.
	Знаки препинания в сложноподчиненном предложении.
	Использование сложноподчиненных предложений в различных типах и стилях речи.
	2
	2

	55.
	Бессоюзное сложное предложение.
	Знаки препинания в бессоюзном сложном предложении. Использование бессоюзных сложных предложений в речи.
	2
	2

	56.
	Контрольная работа по теме  «Синтаксис и пунктуация».
	Контрольная работа.
	2
	2

	57.
	Повторение.
	Повторение.
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	114
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	114
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1-ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Оборудование учебного кабинета «Русский язык и литература»:

- рабочие места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия: плакаты, раздаточный материал; 

-видеотека по курсу.

Технические средства обучения: 

-компьютер, мультимедийный проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники: 

1. Воителева Т. М. Русский язык: орфография, пунктуация, культура речи: учебно-практическое пособие/ Воителева Т. М., Тихонова В. В. – Москва: КноРус, 2019.

2. Гольцова Н.Г., Шамшин И.В., Мищерина М.А. Русский язык 10-11: допущено Министерством образования РФ, издательство «Русское слово», 2017.

Дополнительные источники:

1.  Антонова Е.С., Воителева Т.М. Русский язык и культура речи, учебник: до     пущено Министерством образования для СПО, 8-е издание, испр., Москва Издательский центр «Академия», 2017. 

2. Бабайцева В.В., Михальская А.К. Русский язык 10-11: допущено Министерством образования РФ, издательство «Дрофа», 2014;

3. Дейкина А.Д., Пахнова Т.М. Русский язык, учебник 10-11: допущено Министерством образования РФ,   издательство  «Вербум-М», 2018;

4. Новикова Л. И. Русский язык: практикум/ Новикова Л. И., Соловьева Н. Ю., Фысина У. Н. – Москва: Российский государственный университет правосудия, 2017.

5. Руднев В. Н. Русский язык и культура речи: учебное пособие/ Руднев В. Н. – Москва: КноРус, 2017 (СПО).

6. Соловьева Н. Ю. Русский язык. Тесты для студентов, обучающихся по программе СПО: учебное пособие/ Соловьева Н. Ю. - Москва: Российский государственный университет правосудия, 2017.

Интернет-ресурсы:

1. Виртуальная школа. http://vschool.km.ru/
2. Говорим по-русски! http://www.echo.msk.ru/headings/speakrus.html
3. Дистанционная поддержка учителей-словесников 
http://www.ipk.edu.yar.ru/resource/distant/russian_language/index3.htm
4. Дистанционные курсы русского языка http://urok.hut.ru
5. Знаете слово? http://mech.math.msu.su/~apentus/znaete/
6. Интерактивные словари русского языка http://www.gramota.ru/
7. Культура письменной речи http://likbez.h1.ru/
8. Культура письменной речи http://www.gramma.ru
9. Мир слова русского http://www.rusword.com.ua
10. Ономастикон. Русские фамилии http://express.irk.ru/1000/fam/index.htm
11. Основные правила грамматики русского языка http://www.ipmce.su/~lib/osn_prav.html
12. Правила русской орфографии и пунктуации http://www.anriintern.com/rus/orfpun/main.htm
13. Проверь себя! http://www.cde.spbstu.ru/test_Rus_St/register_rus.htm
14. Редактор.ru  http://www.redactor.ru/
15. Репетитор http://www.repetitor.h1.ru/programms.html
16. Русский язык http://teneta.rinet.ru/rus/rj_ogl.htm
17. Русские словари. Служба русского языка http://www.slovari.ru/lang/ru/
18. Русский язык http://www.cdo.tpu.edu.ru/rab_progr/russ_jaz.html
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	•
личностные:
-
воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и

других народов;

-
понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;

-
осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского

языка как явления национальной культуры;

-
формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в

поликультурном мире;

-
способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;

-
готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной

деятельности;

-
способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого самосовершенствования.
	Оценка редакторской работы текста.

Оценка тестирования.

Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы: сообщений, презентаций.

Устный опрос.

	•
метапредметные:
-
владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

-
владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;

-
применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах

деятельности;

-
овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения;

-
готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

-
умение извлекать необходимую информацию из различных источников:

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения

когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.
	Оценка диктантов.

Оценка тестирования.

Оценка сочинений.

Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы: рефератов.

Устный опрос.

	•
предметные:
-
сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;

-
сформированность умений создавать устные и письменные монологические и

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной

(на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой деятельностью;

-
владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за

собственной речью;

-
владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной

и скрытой, основной и второстепенной информации;

-
владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

-
сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

-
сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста;

-
способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

-
владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной

в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

-
сформированность представлений о системе стилей языка художественной

литературы.
	Оценка работы с карточками.

Оценка тестирования.

Оценка контрольных работ.

Устный и письменный опрос.

Оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы: сообщений. 


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

ЛИТЕРАТУРА

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
Программа ориентирована на достижение следующих целей:

· освоение знаний о современном состоянии развития литературы и методах литературы как науки;

· знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской литературы, оказавшими определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры;

· овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, восприятия информации литературного и общекультурного содержания, получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы;

· развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации литературной и общекультурной информации;

· воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества и использования достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения качества жизни;

· применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.

1.4. Код 43.01.09  «Повар, кондитер». Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

• личностных:

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

− эстетическое отношение к миру;

− совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам других народов;

− использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.);

• метапредметных:

− умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы;

− умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять сферу своих интересов;

− умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в самостоятельной деятельности;

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

• предметных:

− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, уважительного отношения к ним;

− сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений;

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой культуры;

− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

− владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания.
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска.

	
	Умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в самостоятельной деятельности.
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение.

	Предметный
	Устойчивый интерес к чтению как средству познания других культур, уважительного отношения к ним.
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров.
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания.
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка 
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	171

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание УД ЛИТЕРАТУРА

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Литература XIXвека.

	
	Содержание учебного материала
	
	

	1.
	Русская литература первой половины XIX века.
	Обзор культуры. Литературная борьба. Историко-культурный процесс и периодизация русской литературы. Специфика литературы как вида искусства. Самобытность русской литературы. Входной контроль.
	2
	2

	2.
	Творчество А. С. Пушкина.
	Жизненный и творческий путь поэта. Основные темы и мотивы лирики А. С. Пушкина. Поэма «Медный всадник».
	2
	2

	3.
	Творчество М. Ю. Лермонтова.
	Сведения из биографии. Характеристика творчества. Этапы творчества. Основные мотивы лирики.
	2
	2

	4.
	Творчество Н. В. Гоголя.
	Сведения из биографии писателя. «Петербургские повести». Значение творчества Н. В. Гоголя в русской литературе.
	2
	2

	5.
	Русская литература второй половины 19 века.
	Культурно-историческое развитие России середины XIX века, отражение его в литературном процессе. Взаимодействие разных стилей и направлений. Жизнеутверждающий и критический реализм. Нравственные поиски героев. Литературная критика. Эстетическая полемика. Журнальная полемика.
	2
	2

	6. 
	Жизнь и творчество А. Н. Островского
	Сведения из биографии. Социально-культурная новизна драматургии А.Н. Островского. Комедии Островского.
	2
	2

	7.
	Драма А. Н. Островского «Гроза». Образ Катерины.
	Драма «Гроза». Самобытность замысла, оригинальность основного характера, сила трагической развязки в судьбе героев драмы. Образ Катерины — воплощение лучших качеств женской натуры.
	2
	2

	8.
	Конфликт, мотивы драмы «Гроза».
	Конфликт романтической личности с укладом жизни, лишенной народных нравственных основ. Мотивы искушений, мотив своеволия и свободы в драме. Позиция автора и его идеал. Роль персонажей второго ряда в пьесе. Символика грозы. Чтение по ролям пьесы «Гроза», характеристика героев.
	2
	2

	9.
	Биография И. А. Гончарова.
	Сведения из биографии писателя.
	2
	2

	10.
	Роман И. А. Гончарова «Обломов». Сон Обломова.
	«Обломов». Творческая история романа. Сон Ильи Ильича как художественно-философский центр романа. Решение автором проблемы любви в романе. Любовь как лад человеческих отношений. Историко-философский смысл романа «Обломов».
	2
	2

	11.
	Штольц и Обломов.
	Обломов. Противоречивость характера. Штольц и Обломов. Прошлое и будущее России.
	2
	2

	12.
	Биография И. С. Тургенева.
	Сведения из биографии писателя.
	2
	2

	13.
	Роман И. С. Тургенева «Отцы и дети». Базаров.
	«Отцы и дети». Временной и всечеловеческий смысл названия и основной конфликт романа. Особенности композиции романа. Базаров в системе образов. Нигилизм Базарова и пародия на нигилизм в романе (Ситников и Кукшина). 
	2
	2

	14.
	Конфликт двух поколений.
	«Конфликт двух поколений». Нравственная проблематика романа и ее общечеловеческое значение. Тема любви в романе. Образ Базарова. Особенности поэтики Тургенева. Роль пейзажа в раскрытии идейно-художественного замысла писателя.
	2
	2

	15.
	Поэзия второй половины 19 века.
	Обзор русской поэзии второй половины 19 века. Идейная борьба направлений «чистого искусства» и гражданской литературы. Стилевое, жанровое и тематическое разнообразие русской лирики второй половины 19 века.
	2
	2

	16.
	Биография и творчество Ф. И. Тютчева.
	Сведения из биографии. Философичность – основа лирики поэта. Символичность образов поэзии Тютчева. Общественно-политическая лирика. Ф. И. Тютчев, его видение России и её будущего. Лирика любви. Раскрытие в ней драматических переживаний поэта.
	2
	2

	17.
	Биография и творчество А. А. Фета.
	Сведения из биографии. Поэзия как выражение идеала и красоты. Слияние внешнего и внутреннего мира в его поэзии. Гармоничность и мелодичность лирики Фета. Лирический герой в поэзии А.А. Фета.
	2
	2

	18.
	Биография Н. А. Некрасова.
	Сведения из биографии поэта.
	2
	2

	19.
	Лирика Н. А. Некрасова.
	Гражданский пафос лирики. Своеобразие лирического героя 40-х–50-х и 60-х–70-х годов. Жанровое своеобразие лирики Некрасова. Народная поэзия как источник своеобразия поэзии Некрасова. Разнообразие интонаций. Поэтичность языка. Интимная лирика.
	2
	2

	20.
	Поэма «Кому на Руси жить хорошо?»
	Поэма «Кому на Руси жить хорошо». Замысел поэмы. Жанр. Композиция. Сюжет. Нравственная проблематика поэмы, авторская позиция. Многообразие крестьянских типов. Проблема счастья. Образ женщины в поэме. Нравственная проблематика поэмы, авторская позиция. Особенности стиля. Сочетание фольклорных сюжетов с реалистическими образами. Своеобразие языка. Поэма Некрасова – энциклопедия крестьянской жизни середины XIX века.
	2
	2

	21.
	Биография Н. С. Лескова.
	Сведения из биографии писателя.
	2
	2

	22.
	Повесть «Очарованный странник».
	Повесть «Очарованный странник». Особенности сюжета повести. Тема дороги и изображение этапов духовного пути личности. Концепция народного характера. Образ Ивана Флягина. Тема трагической судьбы талантливого русского человека. Смысл названия повести. Особенности повествовательной манеры Н.С. Лескова.
	2
	2

	23.
	М. Е. Салтыков-Щедрин. «История одного города» (обзор).
	Сведения из биографии. Своеобразие типизации  и писательской манеры Салтыкова-Щедрина. Объекты сатиры и сатирические приемы. Роль Салтыкова-Щедрина в истории русской литературы. «История одного города» (обзор). 
	2
	2

	24.
	Биография Ф. М. Достоевского.
	Сведения из биографии писателя.
	2
	2

	25.
	Роман Ф. М. Достоевского «Преступление и наказание»
	«Преступление и наказание». Своеобразие жанра. Отображение русской действительности в романе.
	2
	2

	26.
	Проблематика романа.
	Социальная и нравственно-философская проблематика романа. 
	2
	2

	27.
	Драматичность характера и судьбы Родиона Раскольникова.
	Тайны внутреннего мира человека: готовность к греху, попранию высоких истин и нравственных ценностей. Драматичность характера и судьбы Родиона Раскольникова. Символическое значение снов Раскольникова. Сны Раскольникова в раскрытии его характера и в общей композиции романа.
	2
	2

	28.
	Теория «сильной личности» и её опровержение в романе.
	Теория «сильной личности» и ее опровержение в романе.
	2
	2

	29.
	Эволюция идеи «двойничества».
	Эволюция идеи «двойничества». Комментированное чтение и анализ глав из романа «Преступление и наказание».
	2
	2

	30.
	Тема страдания и очищения в романе.
	Страдание и очищение в романе. Символические образы в романе. Роль пейзажа.
	2
	2

	31.
	Л. Н. Толстой Жизненный и творческий путь.
	Жизненный путь и творческая биография.
	2
	2

	32.
	Роман-эпопея «Война и мир». 
	Роман-эпопея «Война и мир». Жанровое своеобразие романа. Особенности композиционной структуры романа. Художественные принципы Толстого в изображении русской действительности: следование правде, психологизм, «диалектика души». 
	2
	2

	33.
	Духовные искания главных героев.
	Духовные искания Андрея Болконского и Пьера Безухова.
	2
	2

	34.
	Авторский идеал семьи.
	Духовные искания Наташи Ростовой. Авторский идеал семьи.
	2
	2

	35.
	«Мысль народная» в  романе. 
	«Мысль народная» в  романе. Проблема народа и личности. Значение образа Платона Каратаева.
	2
	2

	36.
	Картины войны 1812 года.
	Картины войны 1812 года. Партизанское движение в романе.
	2
	2

	37.
	Кутузов и Наполеон. 
	Кутузов и Наполеон. Развенчание идеи «наполеонизма». Осуждение жестокости войны в романе. Патриотизм в понимании писателя. 
	2
	2

	38.
	Сочинение по роману Л. Н. Толстого «Война и мир».
	Сочинение по роману Л. Н. Толстого «Война и мир».
	2
	2

	39.
	Биография А. П. Чехова.
	Сведения из биографии. Новаторство Чехова. Периодизация творчества Чехова. Работа в журналах. Чехов – репортер. Драматургия Чехова. 
	2
	2

	40.
	Комедия «Вишнёвый сад» - вершина драматургии Чехова.
	Комедия  «Вишневый сад» – вершина драматургии Чехова. Своеобразие жанра.
	2
	2

	41.
	Жизненная беспомощность героев пьесы. 
	Жизненная беспомощность героев пьесы (Раневская и Гаев).
	2
	2

	42.
	Характеристика героев комедии.
	Сложность характера Лопахина. Чтение по ролям пьесы «Вишнёвый сад», характеристика образов.
	2
	2

	43.
	Своеобразие чеховского творчества.
	Своеобразие и всепроникающая сила чеховского творчества. Художественное совершенство рассказов А. П. Чехова. Юмористические рассказы. Новаторство Чехова в поисках жанровых форм. Новый тип рассказа. Герои рассказов Чехова.
	2
	2

	Раздел 2. Литература XXвека.

	44.
	Русская литература на рубеже веков.
	Общая характеристика культурно-исторического процесса рубежа XIX и XX веков и его отражение в литературе.  Общечеловеческие проблемы начала XX века в прозе и поэзии. Новаторство литературы начала XX века. Многообразие литературных течений (символизм, акмеизм, футуризм), отражение в них идейно-политической борьбы первых послереволюционных лет. 
	2
	2

	45.
	И. А. Бунин. Рассказы.
	Сведения из биографии. Рассказ «Господин из Сан-Франциско». Осуждение бездуховности существования. Изображение «мгновения» жизни. Реалистическое и символическое в прозе и поэзии. Слово, подробность, деталь в поэзии и прозе. Поэтика И. А. Бунина. Рассказ «Чистый понедельник».
	2
	2

	46.
	Поэтика И. А. Бунина.
	Философичность лирики Бунина. Тонкость восприятия психологии человека и мира природы; поэтизация исторического прошлого. Чтение стихотворений «Вечер», «Не устану повторять вас, звезды!…», «Мы встретились случайно на углу», «Я к ней пришел в полночный час…», «Ковыль», «И цветы, и шмели, и трава, и колосья…».
	2
	2

	47.
	Биография А. И. Куприна
	Сведения из биографии. Повесть «Гранатовый браслет». Смысл названия повести, спор о сильной, бескорыстной любви, тема неравенства в повести. Трагический смысл произведения. Символическое и реалистическое в творчестве Куприна.
	2
	2

	48.
	Повесть «Гранатовый браслет».
	Поэтическое изображение природы, богатство духовного мира героев. Нравственные и социальные проблемы в рассказах Куприна. Осуждение пороков современного общества. («Олеся»).
	2
	2

	49.
	Сочинение «Тема любви в прозе А. И. Куприна».
	Символическое и реалистическое в творчестве Куприна. Любовь как образ. Своеобразие и всепроникающая сила творчества Куприна.
	2
	2

	50.
	Поэзия начала 20века.
	Обзор русской поэзии и поэзии народов России конца XIX – начала XX в. Проблема традиций и новаторства в литературе начала ХХ века; формы ее разрешения в творчестве реалистов, символистов, акмеистов, футуристов. Серебряный век как своеобразный «русский ренессанс». Литературные течения поэзии русского модернизма: символизм, акмеизм, футуризм. 
	2
	2

	51.
	Биография  и творчество А. А. Блока.  Поэма «Двенадцать».
	Сведения из биографии. Природа социальных противоречий в изображении поэта. Тема исторического прошлого в лирике Блока. Тема родины, тревога за судьбу России. Поэма «Двенадцать»: Сложность восприятия Блоком социального характера революции. Сюжет поэмы и ее герои. Борьба миров. Изображение «мирового пожара», неоднозначность финала, образ Христа в поэме. Композиция, лексика, ритмика, интонационное разнообразие поэмы.
	2
	2

	52.
	Биография С. А, Есенина. Лирика.
	Сведения из биографии. Поэтизация русской природы, русской деревни, развитие темы родины как выражение любви к России. Художественное своеобразие творчества Есенина: глубокий лиризм, необычайная образность, зрительность впечатлений, цветопись, принцип пейзажной живописи, народно-песенная основа стихов.
	2
	2

	53.
	Биография и творчество В. В. Маяковского.
	Сведения из биографии. Поэтическая новизна ранней лирики. Проблемы духовной жизни. Характер и личность автора в стихах о любви. Сатира Маяковского. Обличение мещанства и «новообращенных». Тема поэта и поэзии. Новаторство поэзии Маяковского. Образ поэта-гражданина. Поэма «Во весь голос».
	2
	2

	54.
	Биография М. Горького. Пьеса «На дне».
	Сведения из биографии. Правда жизни в рассказах Горького. («Челкаш»). Типы персонажей в романтических рассказах писателя. Тематика и проблематика романтического творчества Горького. Поэтизация гордых и сильных людей. Авторская позиция и способ ее воплощения. «На дне». Изображение правды жизни в пьесе и ее философский смысл.
	2
	2

	55.
	Герои пьесы. Спор о назначении человека.
	Характеристика героев пьесы. Спор о назначении человека. Авторская позиция и способы ее выражения. Новаторство Горького – драматурга. Горький и МХАТ. Горький – романист.
	2
	2

	56.
	Литература 30-х – начала 40-х годов (обзор).
	Становление новой культуры в 30-е годы. Единство и многообразие русской литературы. Первый съезд советских писателей и его значение. Социалистический реализм как новый художественный метод. Противоречия в его развитии и воплощении. Объекты сатирического изображения в прозе 20-х годов.
	2
	2

	57.
	М. И. Цветаева: биография и творчество.
	Сведения из биографии. Стихотворения: «Моим стихам, написанным так рано…», «Стихи к Блоку» («Имя твое – птица в руке…»), «Кто создан из камня, кто создан из глины…», «Тоска по родине! Давно…». Основные темы творчества Цветаевой. Конфликт быта и бытия, времени и вечности. Поэзия как напряженный монолог-исповедь. Фольклорные и литературные образы и мотивы в лирике Цветаевой. Своеобразие стиля поэтессы. 
	2
	2

	58.
	О. Э. Мандельштам: биография и творчество.
	Сведения из биографии. Противостояние поэта «веку-волкодаву». Поиски духовных опор в искусстве и природе. Петербургские мотивы в поэзии. Теория поэтического слова О. Мандельштама. «NotreDame», «Бессонница. Гомер. Тугие паруса…», «Рим». Теория литературы: развитие понятия о средствах поэтической выразительности.
	2
	2

	59.
	А. П, Платонов: жизнь и творчество.
	Сведения из биографии. Рассказ «В прекрасном и яростном мире». Повесть «Котлован». Поиски положительного героя писателем. Единство нравственного и эстетического. Труд как основа нравственности человека. Принципы создания характеров. Социально-философское содержание творчества А. Платонова.
	2
	2

	60.
	И. Э. Бабель. Жизнь, творчество.
	Сведения из биографии. Рассказы И.Э. Бабеля: «Мой первый гусь», «Соль». Проблематика и особенности поэтики прозы Бабеля. Изображение событий гражданской войны в книге рассказов «Конармия». Сочетание трагического и комического, прекрасного и безобразного в рассказах Бабеля.  
	2
	2

	61.
	М. А. Булгаков. Роман «Мастер и Маргарита».
	Сведения из биографии.  «Мастер и Маргарита». Своеобразие жанра. Многоплановость романа. Теория литературы: разнообразие типов романа в советской литературе.  Система образов. Ершалаимские главы. Москва 30-х годов.
	2
	2

	62.
	Фантастическое и реалистическое в романе.
	Тайны психологии человека: страх сильных мира перед правдой жизни. Воланд и его окружение. Фантастическое и реалистическое в романе.
	2
	2

	63.
	Любовь и судьба Мастера.
	Любовь и судьба Мастера. Женские образы в романе. Традиции русской литературы (творчество Н. Гоголя) в творчестве М. Булгакова. Своеобразие писательской манеры.
	2
	2

	64.
	М. А. Шолохов. Роман «Поднятая целина».
	Сведения из биографии. Роман «Поднятая целина». Тема, особенности романа.
	2
	2

	65.
	Проблематика романа Шолохова.
	Коллективизация в романе «Поднятая целина». Сюжет и проблематика  романа Шолохова.
	2
	2

	66.
	Герои романа «Поднятая целина» и их время.
	Характеристика героев романа «Поднятая целина». Судьба крестьянства в романе Шолохова.
	2
	2

	67.
	Литература периода Великой Отечественной войны.
	Деятели литературы и искусства на защите Отечества. Живопись А. Дейнеки и А. Пластова. Музыка Д. Шостаковича и песни военных лет (С. Соловьев-Седой, В. Лебедев-Кумач, И. Дунаевский и др.). Кинематограф героической эпохи. 
	2
	2

	68.
	Публицистика военных лет. Военная поэзия.
	Публицистика военных лет: М. Шолохов, И. Эренбург, А. Толстой. Реалистическое и романтическое изображение войны в прозе: рассказы Л. Соболева, В. Кожевникова, К. Паустовского, М. Шолохова и др. Лирический герой в стихах поэтов-фронтовиков: О. Берггольц, К. Симонов, А. Твардовский, А. Сурков, М. Исаковский, М. Алигер, Ю. Друнина, М. Джалиль и др.
	2
	2

	69.
	Произведения первых послевоенных лет.
	Повести и романы Б. Горбатова, А. Бека, А. Фадеева. Пьесы: «Русские люди» К. Симонова, «Фронт» А. Корнейчука и др. Произведения первых послевоенных лет. Проблемы человеческого бытия, добра и зла, эгоизма и жизненного подвига, противоборства созидающих и разрушающих сил в произведениях Э. Казакевича, В. Некрасова, А. Бека, В. Ажаева и др.
	2
	2

	70.
	А. А. Ахматова. Жизненный и творческий путь.
	Жизненный и творческий путь. Ранняя лирика Ахматовой: глубина, яркость переживаний поэта, его радость, скорбь, тревога. Тематика и тональность лирики периода первой мировой войны: судьба страны и народа. Стихотворения: «Песня последней встречи», «Мне ни к чему одические рати», «Сжала руки под темной вуалью…».
	2
	2

	71.
	Поэзия А. А, Ахматовой. Поэма «Реквием».
	Поэма «Реквием». Исторический масштаб и трагизм поэмы. Трагизм жизни и судьбы лирической героини и поэтессы. Своеобразие лирики Ахматовой. 
	2
	2

	72.
	Б. Л. Пастернак: биография, творчество.
	Сведения из биографии. Стихотворения: «Февраль. Достать чернил и плакать...», «Про эти стихи», «Определение поэзии» и др. Эстетические поиски и эксперименты в ранней лирике. Философичность лирики. Тема пути – ведущая в поэзии Пастернака. Особенности поэтического восприятия. Простота и легкость поздней лирики. Своеобразие художественной формы стихотворений.
	2
	2

	73.
	А. Т. Твардовский. Тема войны и памяти.
	Сведения из биографии. Тема войны и памяти в лирике А. Твардовского. Утверждение нравственных ценностей. Стихотворения: «Вся суть в одном-единственном завете», «Памяти матери», «Я знаю: никакой моей вины…», «К обидам горьким собственной персоны...», «В тот день, когда кончилась война…», «Ты дура, смерть, грозишься людям». 
	2
	2

	74.
	Поэма «По праву памяти».
	Поэма «По праву памяти» – искупление и предостережение, поэтическое и гражданское осмысление трагического прошлого. Лирический герой поэмы, его жизненная позиция.
	2
	2

	75.
	Литература 50 -80-х годов (обзор).
	Смерть И.В. Сталина. XX съезд партии. Новые тенденции в литературе. Тематика и проблематика, традиции и новаторство в произведениях писателей и поэтов. Отражение конфликтов истории в судьбах героев: П. Нилин «Жестокость». Новое осмысление проблемы человека на войне: Ю. Бондарев «Горячий снег», В. Богомолов «Момент истины», В. Кондратьев «Сашка» и др. 
	2
	2

	76.
	Поэзия 60-х годов. Авторская песня.
	Поэзия 60-х годов. Поиски нового поэтического языка, формы, жанра в поэзии Б. Ахмадуллиной, Е. Винокурова, Р. Рождественского, А. Вознесенского, Е. Евтушенко, Б. Окуджавы и др. Авторская песня. Ее место в историко-культурном процессе (содержательность, искренность, внимание к личности). Значение творчества А. Галича, В. Высоцкого, Ю. Визбора, Б. Окуджавы и др. в развитии жанра авторской песни. Многонациональность советской литературы. 
	2
	2

	77.
	«Городская проза». «Деревенская проза».
	 «Городская проза». Тематика, нравственная проблематика, художественные особенности произведений В. Аксенова, Д. Гранина, Ю. Трифонова, В. Дудинцева и др. «Деревенская проза». Изображение жизни советской деревни. Глубина, цельность духовного мира человека, связанного жизнью своей с землей, в произведениях Ф. Абрамова, М. Алексеева, С. Белова, С. Залыгина, В. Крупина, П. Проскурина, Б. Можаева, В. Шукшина, и др.
	2
	2

	78.
	Биография А. И. Солженицына.
	Сведения из биографии.  «Один день Ивана Денисовича». Новый подход к изображению прошлого. Проблема ответственности поколений.
	2
	2

	79.
	Мастерство А.И. Солженицына.
	Размышления писателя о возможных путях развития человечества в повести. Мастерство А. Солженицына – психолога: глубина характеров, историко-философское обобщение в творчестве писателя.
	2
	2

	80.
	В.А. Астафьев. Рассказ «Царь-рыба».
	В.А. Астафьев. Рассказ «Царь-рыба». Проблема сохранения природы.
	2
	2

	81.
	Литература русского зарубежья.
	Русское литературное зарубежье 40–90-х годов (обзор). И. Бунин, В. Набоков, Вл. Максимов, А. Зиновьев, В. Некрасов, И. Бродский и др. Тематика и проблематика творчества. Традиции и новаторство. Духовная ценность и обаяние творчества писателей русского зарубежья старшего поколения.
	2
	2

	82.
	В. М. Шукшин: биография и творчество.
	Сведения из биографии. Художественные особенности прозы В. Шукшина. Изображение жизни русской деревни: глубина и цельность духовного мира русского человека.
	2
	2

	83.
	Биография Н. М. Рубцова. Лирика.
	Сведения из биографии поэта. Стихотворения Н.М. Рубцова: «Видения на холме», «Листья осенние» (возможен выбор других стихотворений). Тема родины в лирике поэта, острая боль за ее судьбу, вера в ее неисчерпаемые духовные силы. Гармония человека и природы. Есенинские традиции в лирике Рубцова. Чтение и истолкование стихотворений.
	2
	2

	84.
	Зарубежная литература последних лет (обзор).
	Обзор зарубежных произведений, опубликованных в последние годы в журналах и отдельными изданиями. 
	2
	2

	85.
	Русская литература последних лет (обзор).
	Обзор произведений, опубликованных в последние годы в журналах и отдельными изданиями. Споры о путях развития культуры. 
	2
	2

	86.
	Повторение.
	Обобщение изученного.
	1
	2
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Оборудование учебного кабинета «Литература»: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий по литературе; 

- лингвистические и литературоведческие словари. 

Технические средства обучения: 

- компьютер, мультимедийный проектор. 

3.2. Информационное обеспечение обучения.
Основные источники: 

1. Литература: учебник для студ. учреждений средних проф. образования/ Г.А. Обернихина, И.Л. Вольнова, Т.В. Емельянова; под ред. Г.А. Обернихиной  — 15-е изд., стер. /. — М.: Академия, 2017.

Дополнительные источники:

1. Русская литература и культура XIX века : учебное пособие / Акимова Н.Н., под ред., и др. — Москва : КноРус, 2020. 

2. Лебедев Ю.В. Русская литература XIX в. (ч. 1, 2). 10 кл. – М., 2018.

3. Русская литература ХХ в. (ч. 1, 2). 11 кл. /Под ред. В.П. Журавлева. 2017

4. Солганик Г.Я. От слова к тексту. – М., 2017.

5. Белокурова  С.П., Сухих И.Н. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 10 класс. Практикум / под ред И. Н. Сухих. — М., 2017.

6. Белокурова С. П., Дорофеева М. Г., Ежова И. В. и др. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 11 класс. Практикум / под ред. И. Н. Сухих.– М., 2016.

7. Зинин С. А., Сахаров В. И. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 10 класс: в 2 ч. — М., 2018.

8. Зинин С. А., Чалмаев В. А. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 11 класс: в 2 ч. — М., 2018.

9. Курдюмова Т.Ф. и др. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень) 10 класс / под ред. Т. Ф. Курдюмовой. — М., 2016.

10. Курдюмова Т. Ф. и др. Русский язык и литература. Литература (базовый уровень). 11 класс: в 2 ч. / под ред. Т. Ф. Курдюмовой. — М., 2016.

Словари:

1. БелокуроваС.П. Словарь литературоведческих терминов.М., 2018.
2. Ожегов С.И., Шведова Н.Ю. Толковый словарь русского языка. – М., 2020. 

3. Шанский Н.М. и др. Школьный фразеологический словарь русского языка: значение и происхождение словосочетаний. – М., 2017. 

4. Шанский Н.М., Боброва Т.А. Школьный этимологический словарь русского языка: Происхождение слов. – М., 2017. 

Интернет-ресурсы: 

1.  «ГРАМОТА.РУ». Форма доступа: www.gramota.ru

2. «Электронная версия газеты «Литература». Форма доступа: rus.1september.ru
3.  «Русские словари». Форма доступа: www.slovari.ru
4.«Бесплатная виртуальная электронная библиотека-ВВМ». 

Форма доступа: www.velib.com
5.  «Литературный портал «Русская литература». Форма доступа:www.fplib.ru
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	• личностные:

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

− эстетическое отношение к миру;

− совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам других народов;

− использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет - ресурсов и др.).
	Устный опрос, тестовые задания

Индивидуальные задания (сообщение)

Беседа, учебный диалог на уроке

Конспектирование статьи учебника, работа в группе



	• метапредметные:

− умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы;

− умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять сферу своих интересов;

− умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в самостоятельной деятельности;

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания.
	Устный и письменный опрос.

Беседа, учебный диалог на уроке.

Конспектирование статьи учебника, работа в группе.

Тестирование, сочинение, рецензия.

Самостоятельная работа (подготовка к сочинению, анализ эпизода, выполнение заданий поискового, проблемного характера).

Дискуссия, литературная гостиная, выполнение проблемных задач.

	• предметные:

− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, уважительного отношения к ним;

− сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений;

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой культуры;

− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

− владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.
	Устный и письменный опрос.

Беседа, учебный диалог на уроке.

Конспектирование статьи учебника, работа в группе.

Тестирование, сочинение, рецензия.

Самостоятельная работа (подготовка к сочинению, анализ эпизода, выполнение заданий поискового, проблемного характера).

Дискуссия, литературная гостиная, выполнение проблемных задач.




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих задай.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения  практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие  профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе,  о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.  РОДНОЙ ЯЗЫК И РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА

Рабочая программа  по учебной дисциплине «Родной язык и родная литература» составлена на основе следующих документов:

· ФГОС среднего общего образования (ФГОС СОО), утвержденного Министерством образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413, в редакции от 29 июня 2017 г.;

· Федеральный закон от 03.08.2018 № 317-ФЗ «О внесении изменений в статьи 11 и 14 Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации»;

· Письмо Минобрнауки России от 15.02.2017 № МОН-П-617 «Об изучении русского языка, родного языка из числа языков народов Российской Федерации»;

· Письмо Минпросвещения России от 20.12.2018 № 03-510 «О направлении информации» (вместе с «Рекомендациями по применению норм законодательства в части обеспечения возможности получения образования на родных языках из числа языков народов Российской Федерации, изучения государственных языков республик Российской Федерации, родных языков из числа языков народов Российской Федерации, в том числе русского как родного»).
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

РОДНОЙ ЯЗЫК И РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл (вариативная часть)
1.3.
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:

   Содержание программы направлено на достижение следующих целей:

· расширение знаний о единстве и многообразии языкового и культурного пространства России и мира, приобщение через изучение родного языка к ценностям национальной и мировой культуры, понимание роли русского языка в развитии ключевых компетенций, необходимых для успешной самореализации, для овладения будущей профессией, самообразования пи социализации в обществе;

· овладение основными понятиями и категориями практической и функциональной стилистики, обеспечивающими совершенствование речевой культуры, коммуникативными умениями в разных сферах общения, выявление специфики использования языковых средств в текстах разной функционально- стилевой и жанровой принадлежности;

· формирование активных навыков нормативного употребления языковых единиц в разных сферах общения;

· совершенствование орфографической и пунктуационной грамотности, воспитание способности к самоанализу и самооценке на основе наблюдений за речью, совершенствование навыков чтения, аудирования, письма;
· воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры.
1.4. Код 43.01.09  «Повар, кондитер»  Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык и родная литература» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных:

- воспитание гражданина и патриота; 

- приобщение обучающихся через изучение русского (родного) языка и русской (родной) литературы к ценностям национальной культуры;

- принятие гуманистических ценностей, утверждаемых лучшими произведениями отечественной литературы;

- формирование основы собственного речевого стиля.

•
метапредметных:

- формирование потребности в систематическом чтении как средстве познания мира и себя в этом мире;

- формирование представления о литературе как художественной модели мира (на материале произведений отечественной литературы);

- формирование речевой культуры, коммуникативных умений в социально-культурной и учебно-научной сферах общения;

- расширение знаний о стилистических ресурсах русского языка, об основных нормах русского литературного языка;

- развитие умения точно и свободно выражать мысли и чувства разными способами в соответствии с условиями и сферой речевого общения;

- развитие навыков смыслового и эстетического анализа текстов на основе понимания принципиальных отличий художественного текста от текстов других функциональных стилей (научного, официально-делового, публицистического), понимания специфики использования языковых средств в текстах разной функционально-стилевой и жанровой принадлежности, в том числе в художественных текстах;

•
предметных:

- развитие умения воспринимать, анализировать, критически оценивать и интерпретировать прочитанное; осознавать художественную картину жизни, нарисованную в литературном произведении, в единстве интеллектуального осмысления и эмоционального восприятия;

- выявление позиции автора и аргументирование своего мнения по поводу прочитанного; 

- оформление его словесно в устных и письменных высказываниях, расширяя жанровый диапазон сочинений и устных выступлений;

-
владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

-
сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне.


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.


	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Понимание о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике.
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров.
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания.
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	       56

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	       56

	в том числе
	

	практические занятия
	

	контрольная работа
	

	лабораторная работа
	

	Итоговая аттестация
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание УД РОДНОЙ ЯЗЫК И РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Родной язык

	
	Содержание учебного материала
	
	

	1.
	Национальный русский язык и его разновидности.
	Национальный русский язык и его разновидности. Диалекты, просторечие, жаргоны.
	2
	2

	2.
	Литературный язык и его особенности.
	Литературный язык –высшая форма национального языка. Признаки литературного языка. Письменная и устная формы литературного языка.
	2
	2

	3
	Язык и речь. Функции языка.
	Язык и сопредельные с ним понятия. Речь и ее особенности. Функции языка.
	2
	2

	4.
	Функциональные стили речи.
	Классификация функциональных стилей речи. Стилистическая окраска слов.
	2
	2

	5.
	Культура речи. 
	Культура речи и ее компоненты. Языковая норма как явление историческое. Виды норм.
	2
	2

	6.
	Языковая норма и её основные особенности.
	Основные виды языковых норм: орфоэпические, лексические, стилистические и грамматические (морфологические и синтаксические).
	2
	2

	7.
	Текст как единица языка и речи.
	Признаки текста. Виды связей предложений в тексте. Способы изложения и типы текстов. Особенности композиции и конструктивные приемы текста. Абзац. Виды преобразования текста. Корректировка текста.
	2
	2

	8.
	Речевой этикет в нашем общении.
	Назначение речевого этикета. Формулы речевого поведения. Телефонная беседа.
	2
	2

	9.
	Искусство делового общения.
	Подготовка к деловой беседе. Деловая беседа. Приемы расположения собеседника к себе. Средство делового общения –телефон.
	2
	2

	10. 
	Правила ведения дискуссии, полемики.
	 Культура речи. Дискуссия, полемика. Правила ведения дискуссии, полемики.
	2
	2

	Раздел 2. Родная литература.

	11.
	Русский фольклор на Урале.
	Литература Средневековья. Духовно-просветительская деятельность Стефана Пермского. Духовные центры Урала. Верхотурье. Симеон Верхотурский. Народный театр. Народная афористика. Прошлое горнозаводского Урала в народной мысли.
	2
	2

	12.
	Культура уральских народов и ее отражение в литературном творчестве 19в.
	Истории о быте и нравах народов, населяющих Уральский регион. Изображение быта, нравов рабочего люда Урала. Жанр путевых очерков в русской литературе 19 века. Особенности стиля писателя. Суровая правда факта о судьбе мансийского народа. Образ автора-рассказчика и его позиция.
	2
	2

	13.
	Творчество Д. Н. Ма́мина-Сибиря́ка.
	Д.Н. Мамин-Сибиряк. Роман «Приваловские миллионы». Цикл «Уральские рассказы». Жизнь и творчество. Роман «Приваловские миллионы». Проблематика романа. Основа романа –идея вырождения уральских промышленников. Судьба главного героя –Сергея Александровича Привалова. Отражение быта уездного уральского общества (старик Бахарев, Данила Шелехов, местные «львицы»).Цикл «Уральские рассказы» -период писательского самоутверждения. Образ трудового уральского народа («Бойцы», «Золотуха», «На шихане»). 
	2
	2

	14.
	Литература Урала в первые десятилетия ХХ века.
	Национальное, региональное, общероссийское в творчестве писателей Урала рубежа ХIХ–ХХ вв. (А. Туркин, И. Колотовкин, П. Инфантьев, К. Носилов, Б. Тимофеев, Е. Гадмер и др.). Проблема модернизма в литературе региона начала нового столетия. Оживление литературной жизни в конце 1910 –1920-е гг., развитие периодической печати.
	2
	2

	15.
	Творчество А. П. Бондина.
	Сведения из биографии А. П. Бондина. Писатели горьковской школы. Повести «Уходящее», «Матвей Коренистов», «Связчики», рассказы «Табельщица», «Стрелочник» и др.) Автобиографическая повесть «Моя жизнь». Романы «Лога», «Ольга Ермолаева».
	2
	2

	16.
	Творчество П. П. Бажова.
	Сведения из биографии писателя. Проблематика и особенности поэтики прозы. «Ермаковы лебеди». Порубежный сказ писателя. Интерпретация Бажовым образа русского землепроходца Ермака. Фольклорные мотивы в сказах П. П. Бажова. Художественное новаторство книги «Малахитовая шкатулка». Цикл о мастерах в контексте мировой литературы и мифологии.
	2
	2

	17.
	Уральская поэзия и проза 30-х –50-х годов.
	Предвоенная поэзия: Б. Ручьёв. Магнитострой как тема в литературе 1930-х гг. Стихи «Песня в брезентовой палатке», «Правда в песне, чтоб мать не знала...». Литературная жизнь Урала в годы Великой Отечественной войны. Уральские писатели-фронтовики: Семен Николаевич Самсонов. Повесть «По ту сторону» -посвящение узникам концлагерей. Гражданско-патриотическая лирика С. Щипачёва, Н. Куштума, Мусы Джалиля и других авторов. Тема Родины и памяти в стихотворениях уральских поэтов-фронтовиков. Послевоенная поэзия: Л. Татьяничева и К. Некрасова. Творческая судьба поэтесс и особенности их поэзии. 
	2
	2


	18.
	Поэзия Урала в 1960–1980-е гг.
	Поэзия «шестидесятников». Основные мотивы и тематика творчества М.П. Никулиной, Э.И. Бояршиновой, А.М. Домнина и А.Л. Решетова. Образ уральской природы в лирике поэтов (подборка стихов по выбору учителя).
	2
	2

	19.
	Творчество Булата Шалвовича Окуджавы.
	Очерк биографии Б. Ш. Окуджавы. автобиографическая повесть Булата Окуджавы «Будь здоров, школяр», работа редактором в издательстве «Молодая гвардия». Собственное направление в авторской песне. (разбор текстов «До свидания, мальчики», «Поднявший меч на наш Союз достоин будет худшей кары...», «Ваше благородие, госпожа удача», «Нам нужна одна победа», «Кавалергарда век недолог...», «Бери шинель, пошли домой» и др. н на выбор) . Работа с киносценариями («Женя, Женечка и „катюша“»).
	2
	2

	20.
	Литературная проза Урала 60 – 80х годов.
	Проза И. Акулова, А. Ромашова, А. Филипповича и др. Нравственная проблематика прозы Н. Никонова. Особенности жанра публицистической поэмы. Проблема «Человек и природа» в произведении. Образ живой природы в поэме. Утверждение нравственных законов отношения человека к миру в публицистической поэме Н. Никонова «След рыси» и повести В.П. Астафьева «Царь-рыба». Роль автора-рассказчика. Публицистичность и лиризм повествования. Роль региональных журналов («Урал», «Уральский следопыт» и др.)в развитии уральской литературы.
	2
	2

	21.
	Творчество Л. А. Ладейщиковой. 
	«Материнская поэзия» Л. Ладейщиковой. Об уральской поэзии и прозе последнего десятилетия 20 века. Тема материнского счастья и заботы в произведениях Л. Ладейщиковой «Колыбельная тайна», «Материнский час», «Живые кольца», «Высота». Тема Родины-России в сборнике «Свеча негасимая».
	2
	2

	22.
	Жанры приключений и научной фантастики в творчестве писателей Урала.
	Порфирий Павлович Инфантьев. «На другой планете: повесть из жизни обитателей Марса» -утопия начала 20 века Владимир Константинович Печёнкин. «Два дня Вериты», «Владыка Усть-Выми»-приключенческий роман об Урале. Семен Васильевич Слепынин. «Звездные берега»-космическая фантастика, антиутопия конца 20 века.
	2
	2

	23.
	Творчество В. П. Крапивина.
	Основные периоды биографии Организация отряда «Бригантина». Работа в журнале «Уральский следопыт». Приключенческие произведения автора –«Тень каравеллы», «Хронометр» Сказочно-фантастическое направление в творчестве -цикл произведений о детях философско -фантастического содержания «В глубине Великого Кристалла».
	2
	2

	24.
	Современная проза Урала.
	Образ современника в произведениях Александра Львовича Иванченко(«Купание красного коня», «Техника безопасности»), Вазиха Мухаметшиновича Исхакова («Волны ударяются о берег», «Имена незабываемые»), Ольги Александровны Славниковой («Стрекоза, увеличенная до размеров собаки», «Сёстры Черепановы»).
	2
	2

	25.
	Современная поэзия Урала.
	Поэты новой волны: стилевые особенности поэзии современных уральских поэтов: Б. Рыжего, В. Кальпиди, Ю. Казарина.
	2
	2

	26.
	Драматургия на Урале.
	Драматургия Николая Коляды. книга пьес «Старая зайчиха» и другие старые пьесы», «Пьесы для любимого театра», Пьеса «Канотье» -социальная пьеса. Драматургия Василия Сигарева. Образ современника в пьесах ««Семья вурдалака», «Черное молоко». Философский смысл драматургических произведений Н. Колядыи В. Сигарева.
	2
	2

	27.
	Повторение.
	Повторение изученного материала.
	2
	2

	28.
	Дифференцированный зачёт.
	Итоговое занятие.
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	56
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	56
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Оборудование учебного кабинета «Русский язык и литература»:

- рабочие места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия: плакаты, раздаточный материал; 

-видеотека по курсу.

Технические средства обучения: 

-компьютер, мультимедийный проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники: 

1. Воителева Т. М. Русский язык: орфография, пунктуация, культура речи: учебно-практическое пособие/ Воителева Т. М., Тихонова В. В. – Москва: КноРус, 2019.

2. Гольцова Н.Г., Шамшин И.В., Мищерина М.А. Русский язык 10-11: допущено Министерством образования РФ, издательство «Русское слово», 2017.

3. Обернихина Г.А., Антонова А.Г., Вольнова И.Л. и др. Литература: учебник для учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2017. 

4. Обернихина Г.А., Антонова А.Г., Вольнова И.Л. и др. Литература. практикум: учеб. пособие / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2017. 

Дополнительные источники:

7.  Антонова Е.С., Воителева Т.М. Русский язык и культура речи, учебник: допущено Министерством образования для СПО, 8-е издание, испр., Москва Издательский центр «Академия», 2017. 

8. Бабайцева В.В., Михальская А.К. Русский язык 10-11: допущено Министерством образования РФ, издательство «Дрофа», 2014;

9. Дейкина А.Д., Пахнова Т.М. Русский язык, учебник 10-11: допущено Министерством образования РФ,   издательство  «Вербум-М», 2018;

10. Новикова Л. И. Русский язык: практикум/ Новикова Л. И., Соловьева Н. Ю., Фысина У. Н. – Москва: Российский государственный университет правосудия, 2017.

11. Обернихина Г.А., Мацыяка Е.В. Литература. Книга для преподавателя: метод. пособие / под ред. Г. А. Обернихиной. — М., 2017.

12. Руднев В. Н. Русский язык и культура речи: учебное пособие/ Руднев В. Н. – Москва: КноРус, 2017 (СПО).

13. Соловьева Н. Ю. Русский язык. Тесты для студентов, обучающихся по программе СПО: учебное пособие/ Соловьева Н. Ю. - Москва: Российский государственный университет правосудия, 2017.

Интернет-ресурсы:

1.Виртуальная школа. http://vschool.km.ru/
2.Говорим по-русски! http://www.echo.msk.ru/headings/speakrus.html
3.Дистанционная поддержка учителей-словесников http://www.ipk.edu.yar.ru/resource/distant/russian_language/index3.htm
4. Дистанционные курсы русского языка http://urok.hut.ru
5.Знаете слово? http://mech.math.msu.su/~apentus/znaete/
6.Интерактивные словари русского языка http://www.gramota.ru/
7.Культура письменной речи http://likbez.h1.ru/
8.Культура письменной речи http://www.gramma.ru
9.Мир слова русского http://www.rusword.com.ua
10.Ономастикон. Русские фамилии http://express.irk.ru/1000/fam/index.htm
11.Основные правила грамматики русского языка http://www.ipmce.su/~lib/osn_prav.html
12.Правила русской орфографии и пунктуации http://www.anriintern.com/rus/orfpun/main.htm
13.Проверь себя! http://www.cde.spbstu.ru/test_Rus_St/register_rus.htm
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	•
личностные:
-
воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов;

-
понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;

-
осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления национальной культуры;

-
формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

-
способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;

-
готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

-
способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого самосовершенствования.
	Оценка редакторской работы текста.

Оценка тестирования.

Устный опрос.

	•
метапредметные:
-
владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), говорением, письмом;

-
владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне;

-
применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности;

-
овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и межкультурного общения;

-
готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

-
умение извлекать необходимую информацию из различных источников:

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.
	Оценка диктантов.

Оценка тестирования.

Оценка сочинений.

Устный опрос.

	•
предметные:
-
сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;

-
сформированность умений создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой деятельностью;

-
владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

-
владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

-
владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

-
сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

-
сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста;

-
способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

-
владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

-
сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.
	Оценка работы с карточками.

Оценка тестирования.

Оценка контрольных работ.

Устный и письменный опрос.

Оценка результатов самостоятельной работы: сообщений. 


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Работа со словарями

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

Иностранный (английский) язык

1.1. Область применения программы


Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общеобразовательный  цикл.
1.3. Цели и задачи освоения УД:


Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» направлено на достижение следующих целей:

· формирование представлений об английском языке как о языке международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;

· формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения;

· формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стратегической и предметной;

· воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультурном уровне;

· воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкультурам.


Изучение иностранного языка в общеобразовательном цикле направлено на формирование различных видов компетенций:

- лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры и языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное использование приобретенного словарного запаса;

- социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению;

- дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию и тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе демонстрирующие творческие способности обучающихся;

- социокультурной — овладение национально-культурной спецификой страны изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;

- социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее;

- стратегической — совершенствование умения компенсировать недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде;

- предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в рамках дисциплины «Английский язык», для решения различных проблем.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов компетенций в соответствии с ФГОС СПО по данному направлению подготовки (специальности).

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

· личностных

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;

- сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры;

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английского языка;

· метапредметных:

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения;

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации;

- умение организовывать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства;

· предметных:

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире;

- владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;

- достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;

- сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.
1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Таблица 1. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	171

	в том числе:
	

	практические занятия
	171

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета - 2 семестр


2.2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ: ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК  (английский)

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Основное содержание

	1.
	Введение
	Практическое занятие

Своеобразие английского языка. Его роль в современном мире как языка международного и межкультурного общения. 

Цели и задачи изучения английского языка в учреждениях среднего профессионального образования.

Определение стартового уровня обучающихся; повторение за курс основной школы.

Диагностическая контрольная работа 
	2
	3

	2.
	Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и неофициальной обстановке
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Выражения приветствия и прощания в англоговорящих странах. Составление диалогов. Представление себя и других людей в официальной и неофициальной обстановке. Работа с текстом “About  Myself”
	2
	2

	3.
	Повторение категорий местоимений 


	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	4.
	Повторение личных форм глагола to be
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	5.
	Особенности использования глагола в прошедшем и будущем времени
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	6.
	Описание человека. Общение с друзьями
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом «My New Friends». Описание характерных черт внешности
	2
	2

	7.
	Категория рода и числа в английском языке

Основные способы образования формы множественного числа имён существительных
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	8.
	Особые случаи образования формы множественного числа имён существительных
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	9.
	Семья и семейные отношения, домашние обязанности
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы.  Работа с текстом “My Family”
	2
	2

	10.
	Правила образования притяжательного падежа существительных и случаи его употребления в английском языке
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	11.
	Глагол to have.
	Практическое занятие

Повторение личных форм глагола to have.  Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	12.
	Время Present Simple
	Практическое занятие

Спряжение глаголов в Present Simple
Построение утвердительных предложений в Present Simple
Построение вопросительной и отрицательной формы Present Simple
	2
	2

	13.
	Описание жилища 
	Практическое занятие

Выполнение контрольной работы по теме «Моя комната». Знакомство с базовой лексикой темы
	2
	2

	14.
	Количественные и порядковые числительные, правила образования числительных
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	15.
	Описание  учебного заведения 
	Практическое занятие 

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом «My Flat»
	2
	2

	16.
	Вводное there с глаголом to be.  
	Практическое занятие 

предложения с оборотом there is/are;  
Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	17.
	Предлоги места и направления, предлоги времени
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	18.
	Неопределённые местоимения.

Описание жилища и учебного заведения
	Практическое занятие 

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	19.
	Местоимения - some, any, no и их производные

- much/many, little/few 
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	20.
	Распорядок дня студента колледжа
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы Работа с базовым текстом «The Day’s Work Begins»
	2
	2

	21.
	Время Past Simple
	Практическое занятие

Основные формы глагола.  Построение предложений в Past Simple
	2
	2

	22.
	Время. Предлоги времени
	Практическое занятие

- латинские сокращения a.m и p.m. - предлоги времени

- правила образования предложений о времени и отвечать на вопрос  «Который час?»
	2
	2

	23.
	Предлоги места и направления
	Практическое занятие

Выполнение грамматических упражнений
	2
	2

	24.
	Способы выражения будущего времени в английском языке
	Практическое занятие
- Future Simple - оборот to be going to + Infinitive
	2
	2

	25.
	Употребление будущего времени в придаточных времени и условия
	Практическое занятие

Понятие сложноподчиненного предложения

Придаточные предложения времени и условия
	2
	2

	26.
	Описание местоположения объекта
	Практическое занятие

Работа с диалогами
	2
	2

	27.
	Прогулка по городу
	Практическое занятие

Работа с базовым текстом «Travelling to London» ПДД в Лондоне
	2
	2

	28.
	Экскурсии и путешествия в России. Путеводитель по родному краю
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы Работа с базовым текстом «Москва и др. города России»
	2
	2

	29.
	Времена группы Continuous
	Практическое занятие

Образование и употребление глаголов в длительном времени. Отрицательная и вопросительная форма предложений.
	2
	2

	30.
	Магазины, товары, совершение покупок
	Практическое занятие

Работа с диалогами по теме «Магазины, товары, совершение покупок»
	2
	2

	31.
	Физкультура и спорт, здоровый образ жизни
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы Работа с базовым текстом
	2
	2

	32.
	Время Present Perfect
	Практическое занятие

Образование временной формы, построение предложений
	2
	2

	33.
	Человек и природа, экологические проблемы
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы Работа с базовым текстом «Weather and Climate»
	2
	2

	34.
	Модальные глаголы
	Практическое занятие

Модальные глаголы в английском языке и их аналоги в Past и Future  Употребление в разных типах предложений. Сокращения
	2
	2

	35.
	Хобби, досуг
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы Работа с базовым текстом «Going Out for the Evening»
	2
	2

	36.
	Время Past и Future Perfect
	Практическое занятие

Образование временной формы, построение предложений

Образование отрицательной и вопросительной форм
	2
	2

	37.
	Соединённое Королевство Великобритании и Северной Ирландии
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “The United Kingdom of Great Britain and Northern Ireland”
	2
	2

	38.
	Лондон – столица Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “London”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	39.
	Население Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Population”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	40.
	Англия и Шотландия
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстами “England”, “Scotland”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	41.
	Уэльс и Северная Ирландия
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстами “Wales”, “Northern Ireland ”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	42.
	Климат Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Climate”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	43.
	Британская монархия
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “The British Monarchy Today”

Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	44.
	Британский парламент
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “The House of Commons, the House of Lords”

Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	45.
	Достопримечательности Лондона Вестминстерское аббатство 
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “ Westminster Abbey”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	46.
	Собор Св. Павла


	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “St. Paul’s Cathedral”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	47.
	Лондонский Тауэр
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “The Tower of London”. Выполнение послетекстовых упражнений 
	2
	2

	48.
	Музеи и галереи Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Art Galleries”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	49.
	Британские писатели, поэты  и художники


	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с биографическими статьями
	2
	2

	50.
	Система образования в Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Schooling”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	51.
	Профессиональное образование в Великобритании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Life at College and University”. Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	52.
	Национальные виды спорта
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “National Sports” Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	53.
	Футбол
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с текстом “Association Football” Выполнение послетекстовых упражнений
	2
	2

	54.
	Национальные праздники и музыкальные фестивали Великобритании 
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с текстом “Holidays and Customs” Выполнение послетекстовых упражнений 
	2
	2

	55.
	Англоговорящие страны. США
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	56.
	Англоговорящие страны. Канада, Австралия, Новая Зеландия
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	Раздел 2. Профессионально ориентированное содержание.

	57.
	Современные направления и тенденции в общественном питании
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	58.
	Функции и виды деятельности специалиста на предприятиях общественного питания
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	59.
	Профессиональные требования, предъявляемые к повару, кондитеру
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	60.
	Подбор персонала на открытые  предприятием вакансии
	Практическое занятие

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2
	2

	61.
	Этикет делового и неофициального общения
	Практическое занятие

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2
	3

	62.
	Правила поведения в ресторане, кафе
	Практическое занятие

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2
	3

	63.
	Интервью с работниками предприятия пищевой промышленности
	Практическое занятие

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2
	2

	64.
	Отраслевые выставки
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом 

Проведение ролевой игры
	2
	2

	65.
	Современные  технологии в пищевой промышленности
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2
	2

	66.
	 Молекулярная кухня
	Практическое занятие

Основы теории и техники перевода. Грамматические и лексические трудности перевода литературы по специальности с английского языка на русский 
	2
	2

	67.
	Классификация продовольственных товаров.
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме:  продукты питания. Грамматический материал: местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный падеж,  неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every;
	2
	2

	68.
	Качество и безопасность продовольственных товаров
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Работа с базовым  текстом Грамматический материал: простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);
	2
	2

	69.
	Оборудование и инвентарь для приготовления блюд
	Практическое занятие

Основы теории и техники перевода. Грамматические и лексиче-ские трудности перевода литературы по специальности с английского языка на русский
	2
	2

	70.
	Обработка сырья для приготовления блюд
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Работа с базовым текстом
	2
	2

	71.
	Тепловая обработка полуфабрикатов
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме; понятие глагола-связки
	2
	2

	72.
	Оформление вторых блюд
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Работа с базовым текстом
	2
	2

	73.
	Оформление закусок
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Грамматический материал: имя существительное: его основные функции в предложении; 
	2
	2

	74.
	Мучные и кондитерские изделия
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме; Грамматический материал: имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения
	2
	2

	75.
	Торты
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия тортов», «Инградиенты, рецептура» Грамматический материал: артикль: определенный, неопределенный, нулевой;
	2
	2

	76.
	Пирожные
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия пирожных», «Инградиенты, рецептура»  Грамматический материал: основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; употребление существительных без артикля
	2
	2

	77.
	Оборудование и инвентарь для кондитерских изделий
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме.
Грамматический материал: имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения


	2
	2

	78.
	Оценка готовых блюд
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме:.

«Грамматический материал : образование и употребление глаголов в Present Past, FutureSimple/Indefinite
	2
	2

	79.
	По страницам истории кулинарии
	Практическое занятие

Освоение лексико-грамматического материала по теме.
	2
	2

	80.
	Этапы развития русской кухни
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом 
	2
	2

	81.
	Основные характерные черты и особенности русской кухни
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Грамматический материал:   времена группы Continuous
	2
	2

	82.
	Рецепты блюд русской кухни
	Грамматический материал:   Видо-временные формы глагола  группы Continuous: использование в речи
	2
	2

	83.
	Рецепты напитков
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Грамматический материал:  неопределенные наречия, производные от some, any, every
	2
	2

	84.
	Составление банкетного меню
	Грамматический материал:  неопределенные наречия, производные от some, any, every
	2
	2

	85.
	Повторение и обобщение изученного материала
	Практическое занятие

Повторение и обобщение изученного материала, подготовка к зачёту
	1
	3

	86.
	Дифференцированный зачёт


	Тестовая работа
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	171
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	171
	

	
	ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА
	
	171
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета английского языка.

Оборудование учебного кабинета:

•
посадочные места по количеству обучающихся;

•
рабочее место преподавателя;

•
шкафы для хранения пособий;

•
комплект учебно-методической документации;

•
карта страны изучаемого языка;

•
пластиковая доска;

•
комплект учебных таблиц и схем.

Технические средства обучения;

•
компьютер с программным обеспечением;

•
мультимедийные средства обучения;

•
магнитофон и комплект аудиокассет.

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:

•
электронные презентации, видеоматериалы
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Гончарова, Т.А. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Гончарова Т.А., Стрельцова Н.А. — Москва : КноРус, 2021. — 267 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02469-0. — URL: https://book.ru/book/936236 . — Текст : электронный.
2. English for Colleges=Английский язык для колледжей (СПО). Учебное пособие : учебное пособие / Карпова Т.А. — Москва : КноРус, 2019. — 280 с. — ISBN 978-5-406-06619-5. — URL: https://book.ru/book/929961. — Текст : электронный.
3. Зорина, Е.Г. Английский язык для специальности «Технология продукции общественного питания» : учебник / Зорина Е.Г., Иванова М.Ю. — Москва : КноРус, 2020. — 216 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07410-7. — URL: https://book.ru/book/933997 . — Текст : электронный.

Для преподавателей:

1. Об образовании в Российской Федерации: федер. закон от 29.12. 2012 № 273-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 16 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 № 15-ФЗ, от 05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ, в ред. от 03.07.2016, с изм. от 19.12.2016.)

2. Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».

3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 декабря 2015 г. N 1578 "О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N413"

4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

5. Примерная основная образовательная программа среднего общего образования, одобренная решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з).

6. Гальскова Н. Д., Гез Н. И. Теория обучения иностранным языкам. Лингводидактика и методика. — М., 2017.

7. Профессор Хиггинс. Английский без акцента! (фонетический, лексический и грамматический мультимедийный справочник-тренажер).

Дополнительные источники:

1.  Мюллер В.К. Англо-русский и русско-английский. - М.: Эксмо, р.698, 2018.

2. New Opportunities. Russian Edition. Student’s book. Michael Harris, David Mower, Anna Sikorzynska, Irina Sokolova. – Longman, 2017, p. 144

3. New Opportunities. Russian Edition. Teacher’s book. Michael Harris, David Mower, Anna Sikorzynska, Irina Sokolova. – Longman, 2017, p. 160

Интернет ресурсы

Обучающие материалы

1. http://www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами для формирования и совершенствования всех видо-речевых умений и навыков.

2. www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary с возможностью прослушать произношение слов).

3. www.bbc.co.uk/worldservice/leamingenglish
4. http://www.docme.ru/download/93869#pdf – интернет-ресурс, содержащий учебное пособие для расширенного изуче​ния английского языка в области информационных техно​логий.

5. http://www.handoutsonline.com
6. http://www.icons.org.uk
7. www.lingvo-online.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и толковых словарей общей и отраслевой лексики).

8. www.britannica.com (энциклопедия «Британника»).

9. www.ldoceonline.com (Longman Dictionary of Contemporary English).

Методические материалы
10. http://www.onestopenglish.com - Интернет-ресурс содержит методические рекомендации и разработки уроков ведущих методистов в области преподавания английского языка. Включает уроки, разработанные на основе материалов из The Guardian Weekly, интерактивные игры, музыкальные видео, аудиоматериалы, демонстрационные карточки.

11. http://www.macmillan.ru - интернет-ресурс с методическими разработками российских преподавателей, содержит учебные программы и календарно​тематические планирования курсов английского языка повседневного и делового общения.

12. http://www.iatefl.org (International Association of Teachers of English as a Foreign Language)

13. www.developingteachers.com (lesson plans, tips, articles and more) wwrw.etprofessional.com (reviews, practical ideas and resources)

Учебники и интерактивные материалы

14. www.longman.com

15. https://elt.oup.com/student/americanenglishfile Lesson Resources
16. www.teachingenglish.org.uk 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов и т.д. 

В задачи контроля входят: объективная характеристика речевого общения и самоконтроль. Студент не может получить положительную оценку, если уровень его знаний и обученности будет ниже 50% нормативов, указанных в программе. За период обучения в группах проводятся дифференцированные зачёты. 

	Результаты обучения

личностные, метапредметные и предметные результаты
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	· личностные:
– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;

– сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры;

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на английском языке с представителями других культур, до-стигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английского языка;

· метапредметные
– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения; – владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации;

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства;

· предметные:
– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире;

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;

– сформированность умения использовать английский язык как средство для получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.
	в области говорения
- вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и неофициального общения (в рамках тематики старшего этапа обучения), беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с прочитанным/ прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета;

- рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и проблематики;

 - представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка;

в области аудирования

- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать необходимую информацию из аудио- и видеотекстов различных жанров: функциональных (объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), соответствующих тематике данной ступени обучения;

в области чтения

- читать аутентичные тексты различных жанров: публицистические, художественные, научно-популярные, функциональные, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое), в зависимости от коммуникативной задачи;

в области письменной речи

- писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки из иноязычного текста;

значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета
	Устное сообщение по теме (пересказ, устный ответ, презентация проекта, диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями, и т.д.)
Творческие проекты, презентации, устные и письменные сообщения по теме 

Тестовый контроль, передача содержания услышанного

Чтение текста, устный и письменный перевод, тестовый контроль

Оценка продуктов письменной речи
Словарный диктант, блиц-опрос лексики
Грамматические тесты, контрольные и проверочные работы 

Терминологические, тематические диктанты, тесты

Самооценка и обсуждение процесса получения результата: оценочные листы с критериями по разным видам речевой деятельности и стратегиям самостоятельной работы по овладению языком.  



	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий – диалогов в ролевой игре.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.
Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения интерактивных заданий.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания.

Чтение текста, устный и письменный перевод, тестовый контроль

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Иностранный (немецкий) язык

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина «Немецкий язык» относится к общеобразовательным дисциплинам.

1.3.Содержание программы учебной дисциплины «Немецкий язык» направлено на достижение следующих целей:

· формирование представлений о немецком языке как о языке международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;

· формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на немецком языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения;

· формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, стратегической и предметной;

· воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на межкультурном уровне;

· воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкультурам.

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных видов компетенций:

· лингвистической — расширение знаний о системе русского и немецкого языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры и языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное использование приобретенного словарного запаса;

· социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению;

· дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию и тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных текстов на немецком языке по изученной проблематике, в том числе демонстрирующие творческие способности обучающихся;

· социокультурной — овладение национально-культурной­ спецификой страны изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и немецкоговорящих стран;

· социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее;

· стратегической — совершенствование умения компенсировать недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде;

· предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в рамках дисциплины «Немецкий язык», для решения различных проблем.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучени .

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

· личностных

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;

- сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли немецкого языка и культуры в развитии мировой культуры;

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на немецком языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной области с использованием немецкого языка, так и в сфере немецкого языка;

· метапредметных:

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения;

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации;

- умение организовывать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства;

· предметных:

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире;

- владение знаниями о социокультурной специфике немецкоговорящих стран и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и немецкоговорящих стран;

- достижение порогового уровня владения немецким языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями немецкого языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;

- сформированность умения использовать немецкий язык как средство для получения информации из немецкоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.
1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Таблица 1. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО
	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли немецкого языка и культуры в развитии мировой культуры
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на немецком языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Сформированность умения использовать немецкий язык как средство для получения информации из немецкоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Достижение порогового уровня владения немецким языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями немецкого языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Сформированность умения использовать немецкий язык как средство для получения информации из немецкоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


            2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	171

	в том числе:
	

	практические занятия
	171

	Итоговая аттестация 
	Диф. зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: иностранный (немецкий) язык

	№ 
	Наименование разделов и тем. 

Знания, умения, навыки
	Кол-во часов
	Содержание учебного  материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа
	Уровень

освоения


	Раздел 1. Основное содержание

	1.
	Фонетические особенности немецкого языка
	2
	Правила чтения и особенности произношения немецких звуков.
	2

	2.
	Биография 
	2
	Особенности ударения в словах и в предложениях.
	2

	3.
	Родственные отношения 
	2
	Спряжение глагол-связки, личные местоимения 

Спряжение слабых глаголов.
	2

	4.
	Изучение немецкого языка 
	2
	Вопросительные предложение. Артикли Лексико-грамматические упражнения. Вопросительные предложения. Фонетическая отработка дифтонгов.
	2

	5.
	Семья 
	2
	Отрицание. Сильные глаголы и их спряжение.
	2

	6.
	Семейное древо
	2
	Лексико – грамматический материал темы

Лексико-грамматические упражнения.

Фонетическая отработка словесного ударения.
	2

	7.
	Семейные отношения 
	2
	Лексико – грамматический материал темы

Винительный падеж. Спряжение вспомогательных глаголов
	2

	8.
	Брак и семья в Германии
	2
	Порядок слов в простом предложении и вопросительном предложении.
	2

	9.
	Семейно-брачные отношения в РФ
	2
	 Управление глаголов, винительный падеж местоимений
	2

	10.
	Квартира. Дом. 
	2
	Лексико-грамматические упражнения.

Особенности произношения некоторых звуков. Лексический минимум и использование его в рассказах и при переводе текстов.
	2

	11.
	Обстановка в доме и комнате.
	2
	Образование числительных.
	2

	12.
	Моя комната 
	2
	Лексический минимум по теме .
Спряжение возвратных глаголов.
Неопределенно-личные местоимения.
	2

	13.
	Жилье моей мечты 
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе о своем жилье.
	2

	14.
	Мой рабочий день
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе о своей учебе
	2

	15.
	Режим
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе.
Склонение имен существительных
	2

	16.
	Будний день
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе.
Определение рода имен существительных
	2

	17.
	Праздники и выходные дни
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе.
Местоименные наречия
	2

	18.
	Обучение в колледже
	2
	Лексический минимум и использование его в рассказе.
Придаточные дополнительные предложения
	2

	19.
	Знакомство с новыми друзьями в колледже
	2
	Лексический минимум и использование его в беседе.
Склонение имен прилагательных во множественном числе
	2

	20.
	Система образования
	2
	Лексический минимум и использование его в беседе.
Степени сравнения имен прилагательных
	2

	21.
	Учебные предметы и дисциплины
	2
	Лексический минимум и использование его в беседе.
Имя прилагательное (Обобщение)
	2

	22.
	Учебное расписание
	2
	Лексический минимум по теме.

Модальные глаголы в простом прошедшем времени .Режим работы учебного заведения
	2

	23.
	Процесс обучения
	2
	Лексический минимум и использование его в беседе

Сложное предпрошедшее время
	2

	24.
	Среднее специальное образование
	2
	Лексический минимум по теме.

Простое прошедшее время


	2

	25.
	Профессиональное образование
	2
	Лексический минимум по теме.

Сильное склонение имен прилагательных
	2

	26.
	Профессиональное образование в Германии
	2
	Лексический минимум по теме.

Условные придаточные предложения. Обзор учебных заведений Германии
	2

	27.
	Профессиональное образование в РФ
	2
	Лексический минимум по теме.

Условные придаточные предложения. Обзор ПО в РФ
	2

	28.
	Значение образования в жизни
	2
	Лексический минимум по теме. Значение образования.
Придаточные предложения цели
	2

	29.
	Выпускные и квалификационные экзамены
	2
	Лексический минимумом по теме.

Презентация проекта «мои экзамены»
	2

	30.
	Мои профессиональные интересы
	2
	Лексический минимум по теме.

Инфинитивные группы
	2

	31.
	Мои профессиональный выбор
	2
	Лексический минимум по теме.

Беседа в колледже

Степени сравнения имен прилагательных
	2

	32.
	Развитие профессиональных качеств
	2
	Лексический минимум по теме. Употребление лексики при устном высказывании
	2

	33.
	Индивидуальность и профессиональный рост
	2
	Лексический минимум по теме.

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	34.

	Профессиональные способности и интересы

	2
	Лексический минимум по теме.

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	35.
	Многообразие мира профессий
	2
	Лексический минимум по теме.

Обзор СПО в РФ
	2

	36.
	Профессиональные способности и интересы
	2
	Лексический минимум по теме. Употребление лексики при устном высказывании

	2

	37.
	Практика на предприятии
	2
	Лексический минимум по теме.

Образование настоящего и будущего времени
	2

	38
	Студенческое общежитие 
	2
	Лексический минимум по теме.

Образование множественное число существительных; 

Сложносочинённое предложение
	2

	39.
	Физкультура и спорт, здоровый образ жизни
	2
	Лексический минимум по теме.

Образование настоящего и будущего времени
	2

	40.
	Путешествие  
	2
	Лексический и грамматический минимум по теме. 

Обзор достопримечательностей и архитектурных сооружений города Санкт Петербурга
	2

	41.
	Поездка за границу
	2
	Лексический минимум по теме.

Обзор достопримечательностей и архитектурных сооружений стран мира
	2

	42.
	Российская Федерация
	2
	Презентация проекта «Российская Федерация»
	2

	43.
	Моя малая родина
	2
	Работа с текстом для чтения «Моя Родина» Ландшафт, флора и фауна 
	2

	44.
	Моя страна - Россия
	2
	Подготовка к монологическому высказыванию
	2

	45.
	Столица нашей Родины - Москва
	2
	Лексический минимум по теме

Национальные символы
	2

	46.
	Достопримечательности России
	2
	Лексический минимум по теме.
Работа с текстом. Образование настоящего и будущего времени.
	2

	47.
	Санкт Петербург
	2
	Лексический минимум по теме.

Образование множественное число существительных; 

Сложносочинённое предложение
	2

	48.
	Золотое кольцо
	2
	Лексический минимум по теме.
Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	49.
	Выдающиеся личности моей страны
	2
	Лексический минимум по теме.
Подготовка к монологическому высказыванию о известных личностях страны
	2

	50.
	Федеративная республика Германии
	2
	Презентация проекта «Федеративная республика Германии»
	2

	51.
	Политическое устройство
	2
	Перевод текста по изученной тематике. Государственное и политическое устройство
	2

	52.

	История объединения Германии
	2
	Лексический минимум по теме. Перевод текста по изученной тематике. Государственное и политическое устройство.
	2

	53.
	Культура и искусство в Германии
	2
	 Лексический минимум по теме.

Употребление лексики при устном высказывании
	2

	54.
	Музеи и выставки
	2
	Лексический минимум по теме.
Употребление лексики при устном высказывании
	2

	55.
	Искусство
	2
	Лексический минимум по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений.
	2

	56.
	Экономика Германии  
	2
	Лексический минимум по теме.
Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	57.
	Внешняя экономика страны
	2
	Лексический минимумом по теме.

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	58.
	Промышленность, фирмы и предприятия
	2
	Лексический минимум по теме.

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	59.
	Берлин-столица Германии
	2
	Лексический минимум по теме.

Исторические сведения образования столицы, современный город
	2

	60.
	Города Германии и их достопримечательности
	
	Лексический минимум по теме

Достопримечательности, их обзор
	

	61.
	Выдающиеся личности Германии
	
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	

	62.
	Швейцария
	2
	Лексический минимумом по теме Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений 


	2

	63.
	Лихтенштейн
	2
	Подготовка к монологическому высказыванию 
	2

	64.
	Люксембург
	2
	Лексический минимумом по теме Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	65.
	Австрия
	2
	Лексический минимумом по теме Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений 
	2

	66.
	Обобщающее повторение
	2
	Повторение лексико-грамматического материала
	2

	Раздел 2. Профессионально ориентированное содержание.

	67.
	Современные направления и тенденции в общественном питании
	2
	Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2

	68.
	Функции и виды деятельности специалиста на предприятиях общественного питания
	2
	Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом
	2

	69.
	Профессиональные требования, предъявляемые к повару, кондитеру
	2
	Лексический минимумом по теме


	2

	70.
	Этикет делового и неофициального общения
	2
	Лексический минимумом по теме

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2

	71.
	Правила поведения в ресторане, кафе
	2
	Лексический минимумом по теме

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2

	72.
	Интервью с работниками предприятия пищевой промышленности
	2
	Лексический минимумом по теме

Проведение ролевой игры. Знакомство с базовой лексикой темы

Работа с базовым текстом
	2

	73.
	Современные  технологии в пищевой промышленности
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	74.
	Качество и безопасность продовольственных товаров
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	75.
	Оборудование и инвентарь для приготовления блюд
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	76.
	Обработка сырья для приготовления блюд
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	77.
	Оформление вторых блюд
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	78.
	Оформление закусок
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	79.
	Оборудование и инвентарь для кондитерских изделий
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	80.
	Мучные и кондитерские изделия
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	81.
	Пирожные, торты
	2
	Освоение лексического материала по темам: «Названия тортов», «Инградиенты, рецептура» Грамматический материал: артикль: определенный, неопределенный, нулевой
	2

	82.
	Оценка готовых блюд
	2
	Освоение лексического материала по теме. Перевод текстов.
	2

	83.
	По страницам истории кулинарии
	2
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	84.

	Основные характерные черты и особенности русской кухни
	2
	Лексические клише и выражения, по темам:

Грамматические категории:

- спряжение глаголов

- склонение прилагательных

- порядковые и количественные числительные

- сложносочиненное предложение

- сложноподчиненное предложения

- будущее время (футурум)

- прошедшее время (имперфект)

- прошедшее время (перфект)

- послепрошедшее время (плюсквамперфект) 

- склонение имен существительных

- отрицание

- неопределенно-личные местоимения

- притяжательные местоимения

- указательные местоимения

Перевод специализированных адаптированных и неадаптированных текстов по тематике раздела и выполнение лексико-грамматических упражнений по переведенным текстам.

Повторение лексико-грамматического материала
	2

	85.
	Составление банкетного меню
	1
	Лексический минимумом по теме

Работа с текстом, выполнение послетекстовых упражнений
	2

	86.
	Итоговое занятие
	2
	Дифференцированный зачет
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	171
	
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	171
	
	

	
	ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА
	171
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета немецкого языка.

Оборудование учебного кабинета:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· шкафы для хранения пособий;

· комплект учебно-методической документации;

· карта страны изучаемого языка;

· пластиковая доска;

· комплект учебных таблиц и схем.

Технические средства обучения;

· компьютер с программным обеспечением;

· мультимедийные средства обучения;

· магнитофон и комплект аудиокассет.

Коллекция цифровых образовательных ресурсов:
· электронные презентации, видеоматериалы.

3.2 Основные источники:

1.Коноплева, Т.Г. Немецкий язык для колледжей. Рабочая тетрадь : учебное пособие / Коноплева Т.Г. — Москва : КноРус, 2021. — 93 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01604-6. — URL: https://book.ru/book/935746 (дата обращения: 22.09.2020). 
2.Басова, Н.В. Немецкий язык для колледжей Deutsch für Colleges : учебник / Басова Н.В., Коноплева Т.Г. — Москва : КноРус, 2021. — 346 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-04030-0. — URL: https://book.ru/book/936638 (дата обращения: 22.09.2020).
3.Голубев, А.П. Немецкий язык для технических специальностей : учебник / Голубев А.П., Смирнова И.Б., Беляков Д.А. — Москва : КноРус, 2020. — 305 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07417-6. — URL: https://book.ru/book/932591 (дата обращения: 22.09.2020)
4.Немецко-русский сельскохозяйственный словарь.-М. «Русский язык».-1987. 110000 терминов.
Интернет-ресурсы:

http://pedsovet.org/
http://www.studygerman.ru/
http://www.deutschland.de/
http://www.gramma.de/
http://goethe.de/
http://foior.edu.ru/
http:///deu.1september.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов и т.д. 

В задачи контроля входят: объективная характеристика речевого общения и самоконтроль. Студент не может получить положительную оценку, если уровень его знаний и обученности будет ниже 50% нормативов, указанных в программе. За период обучения в группах проводятся дифференцированные зачёты. 

Методы оценки результатов обучения - традиционная система отметок в баллах за каждую выполненную работу, на основе которых выставляется итоговая отметка.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	· личностных

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;

- сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли немецкого языка и культуры в развитии мировой культуры;

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на немецком языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в профессиональной области с использованием немецкого языка, так и в сфере немецкого языка;

· метапредметных:

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в различных ситуациях общения;

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной коммуникации;

- умение организовывать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты;

- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства;

· предметных:

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире;

- владение знаниями о социокультурной специфике немецкоговорящих стран и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и немецкоговорящих стран;

- достижение порогового уровня владения немецким языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями немецкого языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;

- сформированность умения использовать немецкий язык как средство для получения информации из немецкоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.


	Формы контроля обучения:

– домашние задания проблемного характера;

– творческие задания по выбору;

– практические задания по работе с информацией, литературой;

– выполнение и защита индивидуальных и групповых заданий проектного характера;

– текущий контроль знаний.

Методы оценки результатов обучения:

- традиционная система отметок в баллах за каждую выполненную работу, на основе которых выставляется итоговая отметка.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Чтение текста, устный и письменный перевод, тестовый контроль.

 Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

Чтение текста, устный и письменный перевод, тестовый контроль

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения интерактивных заданий.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания.

Чтение текста, устный и письменный перевод, тестовый контроль

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД МАТЕМАТИКА

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи УД – требования к результатам освоения дисциплины:

- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и исторических факторах становления математики;

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического мышления;

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении различных задач;

- обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать  изучать реальные процессы и явления.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

Освоение содержания учебной дисциплины Математика обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах  математики; понимание значимости математики для научно-технического прогресса,   

- сформированность отношения к математике, как к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки;

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельности; 

- готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;

• метапредметных:
−  умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

−  умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

−  владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагатьсвою точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств для их достижения;

−  целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира;

• предметных:

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом языке;

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;

−  владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;
− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств;
− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей;
− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием;
− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире,
- основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин;

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания.
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом языке
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом языке
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	228

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	228

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	-

	Итоговая аттестация 
	экзамен


2.2. Тематический план и содержание УД  Математика 
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Развитие понятия о числе

	1.
	Введение
	Роль математики в науке, технике, экономике, информационных технологиях и практической деятельности. Цель и задачи изучения математики при освоении профессий СПО
	2
	2

	2.
	Целые и рациональные числа
	Натуральные числа, рациональные числа, периодическая дробь.
	2
	2

	3.
	Действительные числа
	Иррациональные числа, действительные числа, модуль действительного числа.
	2
	2

	4.
	Приближённые вычисления
	Нахождение приближенных значений величин и погрешностей вычислений (абсолютной и относительной); сравнение числовых выражений.
	2
	2

	5.
	Комплексные числа
	Нахождение ошибок в преобразованиях и вычислениях 
	2
	2

	Раздел 2. Корни, степени и логарифмы

	6.
	Арифметический корень натуральной степени
	Определение, свойство, нахождение арифметического корня натуральной степени
	2
	2

	7.
	Степени с рациональными показателями, их свойства
	Доказательство свойства степени с рациональным показателем
	2
	2

	8.
	Степени с рациональными показателями
	Решение задач
	2
	2

	9.
	Свойства степени с действительным показателем
	Свойства степени с действительным показателем: теорема и следствия
	2
	2

	10.
	Понятие логарифма
	Определение, основное логарифмическое тождество. 
	2
	2

	11.
	Свойства логарифмов
	Свойства логарифмов и методы применения при решений
	2
	2

	12.
	Десятичные и натуральные логарифмы
	Определение. Свойства, методы решения
	2
	2

	13.
	Логарифмическая функция
	Определение, свойства, теорема. Методы построения логарифмической функции
	2
	2

	14.
	Логарифмические неравенства
	Способы решения логарифмических неравенств
	2
	2

	15.
	Логарифмические уравнения
	Приём и методы решения логарифмического уравнений
	2
	2

	16.
	Решение логарифмических уравнений
	Решение логарифмических уравнений используя логарифмические свойства.
	2
	2

	17.
	Равносильные уравнения
	Определение, свойства, посторонние корни. Решение равносильных уравнений
	2
	2

	18.
	Равносильные неравенства
	Определение, свойства. Решение равносильных неравенств
	2
	2

	19.
	Иррациональные уравнения
	Определение, методы решения иррациональных уравнений
	2
	2

	20.
	Иррациональные неравенства
	Определение, методы решения иррациональных неравенств
	2
	2

	21.
	Показательные функции
	Определение, свойства, график
	2
	2

	22.
	Показательные уравнения и неравенства
	Методы решения показательных уравнений и неравенств
	2
	2

	Раздел 3. Основы тригонометрии

	23.
	Радианная мера угла
	Угол в один радиан, градусная и радианная мера угла
	2
	2

	24.
	Поворот точки вокруг начала координат
	Понятие единичной окружности, поворот точки единичной окружности вокруг начала координат на уголα. Определение координат точки.
	2
	2

	25.
	Определение синуса, косинуса, тангенса угла
	Понятие синуса, косинуса, тангенса
	2
	3

	26.
	Знаки синуса, косинуса, тангенса
	Определение знаков синусов, косинусов и тангенса угла
	2
	2

	27.
	Зависимость между синусом, косинусом, тангенсом одного и того же угла
	Основное тригонометрическое тождество, зависимость между тангенсом и котангенсом
	2
	2

	28.
	Основы тригонометрические тождества
	Вычисление значений тригонометрических функций по одной из ни
	2
	2

	29.
	Преобразование простейших тригонометрических выражений
	Формулы сложения, удвоения, преобразования суммы тригонометрических функций
	2
	2

	30.
	Простейшие тригонометрические неравенства
	Решение по формула тригонометрических неравенств
	2
	2

	31.
	Арксинус, арккосинус, арккотангенс числа 
	Определение арксинус, арккосинус, арккотангенс числа, применение при решении уравнений
	2
	2

	32.
	Уравнение cos x=a
	Решение уравнений cosx=a,где при решении нужно воспользоваться определением и свойствами тригонометрии.
	2
	2

	33.
	Уравнение sin x=a
	Решение уравненийsinx=a, где при решении нужно воспользоваться определением и свойствами тригонометрии.
	2
	2

	34.
	Уравнениеtg x=a
	Решение уравненийtgx=a, где при решении нужно воспользоваться определением и свойствами тригонометрии.
	2
	2

	35.
	Решение задач
	Решение тригонометрических уравнений.
	2
	3

	36.
	Область определения и множество значений тригонометрических функций
	 Определение тригонометрической функции. Область определения. Множество значений тригонометрических функций.
	2
	2

	37.
	Решение задач
	Множество значений функций. Область определения функций.
	2
	3

	38.
	Четность, нечетность, периодичность тригонометрических функций
	Определение четности и нечетности для любого значения функции.
	2
	2

	39.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение четности и нечетности функции.
	2
	3

	40.
	Свойства функции y=cosx и ее график
	Область определения, множество значений, периодичность, четность и нечетность, наибольшее и наименьшее, положительное и отрицательное значение функции. Возрастание и убывание значений функции.
	2
	2

	41.
	Свойства функции y=sin x и ее график
	Область определения, множество значений, периодичность, четность и нечетность, наибольшее и наименьшее, положительное и отрицательное значение функции. Возрастание и убывание значений функции.
	2
	2

	42.
	Свойства функции y=tg x и ее график
	Область определения, множество значений, периодичность, четность и нечетность, наибольшее и наименьшее, положительное и отрицательное значение функции. Возрастание и убывание значений функции.
	2
	2

	43.
	Решение задач
	Решение неравенств, принадлежащих промежутку (π/2;π)
	2
	3

	Раздел 4. Производная

	44.
	Производная
	Понятие о производной функции, ее геометрический и физический смысл. Определение.
	2
	2

	45.
	Решение задач
	Решение задач с использованием  геометрического смысла производной.
	2
	3

	46.
	 Нахождение производной функции
	Решение задач .
	2
	3

	47.
	Производная степенной функции
	Применение производной к исследованию функции и построению графиков.
	2
	2

	48.
	Решение задач
	Решение задач с помощью производной.
	2
	3

	49.
	Исследование  функции
	Решение задач.
	2
	3

	50.
	Правила дифференцирования
	Правила дифференцирования суммы, произведения и частного. Производная сложной функции.
	2
	2

	51.
	Решение задач
	Решение задач на правила дифференцирования производной.
	2
	2

	52.
	Вычисление производной
	Решение задач.
	2
	3

	53.
	Производные элементарных функций


	Определение элементарной функции. Производная показательной функции, логарифмической функции, тригонометрической функции.  Вторая производная, ее геометрический и физический смысл. Нахождение скорости для процесса, заданного формулой и графиком.
	2
	2

	54.
	Геометрический смысл производной
	Геометрический смысл производной. Угловой коэффициент. Уравнение касательной к графику функции.
	2
	2

	55.
	Решение задач
	Решение задач используя правила дифференцирования.
	2
	3

	Раздел 5. Применение производной к исследованию функции

	56.
	Возрастание и убывание  функции
	Возрастание и убывание функции. Экстремумы функции. Вторая производная, ее геометрический и физический смысл.
	2
	2

	57.
	Экстремумы функции 
	Наибольшее и наименьшее значения функции. Точки минимума и точки максимума.
	2
	2

	58.
	Решение задач
	Решение задач с использованием теоремы Ферма. 
	2
	3

	59.
	Возрастание и убывание функции
	Решение задач.
	2
	3

	60.
	Применение производной к построению графиков функции
	Построение графиков функции.  Точки максимума и минимума  
	2
	2

	61.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение точек максимума и минимума.
	2
	3

	62.
	Наибольшее и наименьшее значение функции
	Наибольшее и наименьшее значения функции на отрезках. критические точки на отрезках. 
	2
	2


	63.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение наибольшего значения функции.
	2
	3

	64.
	Нахождение наименьшего значения функции
	Решение задач.
	2
	3

	Раздел 6.  Интеграл

	65.
	Первообразная
	Первообразная, правила нахождения, основное свойство первообразной.
	2
	2

	66.
	Решение задач
	Решение задач на связь первообразной и ее производной, вычисление первообразной для данной функции.
	2
	3

	67.
	Правила нахождения первообразной
	Решение задач на нахождение первообразной функции.
	2
	2

	68.
	Решение задач
	Решение задач на связь первообразной и ее производной, вычисление первообразной для данной функции.
	2
	3

	69.
	Применение интеграла для вычисления физических величин и площадей
	Решение задач. 
	2
	3

	70.
	Вычисление интегралов
	Интеграл. Формула Ньютона—Лейбница. Вычисление интегралов. 
	2
	2

	71.
	Применение интеграла для вычисления физических величин и площадей
	Решение задач.
	2
	2

	72.
	Решение задач
	Решение задач на связь первообразной и ее производной, вычисление первообразной для данной функции.

Решение задач на применение интеграла для вычисления физических величин и площадей
	2
	3

	73.
	Первообразная
	Первообразная, правила нахождения, основное свойство первообразной.
	2
	2

	74.
	Решение задач
	Решение задач на связь первообразной и ее производной, вычисление первообразной для данной функции.
	2
	3

	Раздел7. Прямые и плоскости в пространстве

	75.
	Введение
	Стереометрия, точки, прямые, плоскости, многогранники
	2
	2

	76.
	Аксиомы стереометрии
	Аксиомы и следствие из аксиом
	2
	2

	77.
	Параллельность прямых, прямой и плоскости
	Определение, теоремы и леммы
	2
	2

	78.
	Взаимное расположение прямых в пространстве
	Формулировка и приведение доказательств признаков взаимного расположения прямых в пространстве. 
	2
	2

	79.
	Параллельность плоскостей


	Определение, теорема, свойства параллельных плоскостей 
	2
	2

	80.
	Тетраэдр и параллелепипед


	Определение,  грани, рёбра, основания, боковые грани, вершины параллелепипеда
	2
	2

	81.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение прямых и плоскостей в пространстве
	2
	3

	82.
	Перпендикулярность прямой и плоскости
	Перпендикулярные прямые в пространстве, лемма, параллельные прямые, перпендикулярные к плоскости; теоремы, признаки перпендикулярности прямой и плоскости, теорема о прямой, перпендикулярной к плоскости.
	2
	2

	83.
	Угол между двумя прямыми
	Расстояние от точки до плоскости, расстояние между параллельными плоскостями, прямой и параллельной ей плоскостью
	2
	2

	Раздел 8. Многогранники

	84.
	Двугранный угол
	Определение, признак перпендикулярности двух плоскостей
	2
	2

	85.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение расстояния от точки до плоскости, между двумя плоскостями.
	2
	3

	86.
	Параллельное проектирование
	Преобразование подобия, методы параллельного проектирования
	2
	2

	87.
	Изображение пространственных фигур
	Пространственные фигуры
	2
	2

	88.
	Правильный многогранник
	Симметрия в пространстве, понятие правильного многогранник, правильный тетраэдре, правильный октаэдре, куб.
	2
	2

	90.
	Понятие вектора в пространстве
	Понятие вектора, равенство векторов
	2
	2

	91.
	Сложение и вычитание векторов
	Правило треугольника,  переместительный закон, сочетательный закон, сумма нескольких векторов
	2
	2

	92.
	Умножение вектора на число
	Применение теории при решении задач на действия с векторами.
	2
	2

	93.
	Правило умножения вектора на число
	Решение задач.
	2
	3

	94.
	Компланарные вектора
	Векторы. Действия с векторами. Декартова система координат в пространстве. Правило параллелепипеда. Решение задач на  вычитание векторов.
	2
	2

	Раздел 9. Метод координат в пространстве

	95.
	Координаты точки и координаты вектора
	 Прямоугольная система координат в пространстве. Построение по заданным координатам точек и плоскостей, нахождение координат точек.
	2
	2

	96.
	Скалярное произведение векторов
	Изучение скалярного произведения векторов, векторного урав-

нения прямой и плоскости.
	2
	2

	97.
	Решение задач
	Решение задач на нахождение угла между двумя прямыми, прямой и плоскостью
	2
	3

	98.
	Симметрия
	Отображение пространства на себя, движение пространства. Центральная, осевая, зеркальная симметрия. Параллельный перенос. 
	2
	2

	Раздел 10. Цилиндр, конус, шар

	99.
	Цилиндр
	Цилиндр. Основание, высота, боковая поверхность, образующая, развертка. Осевые сечения и сечения, параллельные основанию.
	2
	2

	100.
	Вычисление площади поверхности  цилиндра
	Решение задач.
	2
	3

	101.
	Конус
	Конус. Усеченный конус. Основание, высота, боковая поверхность, образующая, развертка. Осевые сечения и сечения, параллельные основанию.
	2
	2

	102.
	Вычисление площади поверхности конуса
	Решение задач.
	2
	3

	103.
	Шар и сфера
	Определение шара и сферы, уравнение сферы. Касательная плоскость к сфере.
	2
	2

	104.
	Решение задач
	Решение задач с использованием уравнения сферы.
	2
	3

	Раздел 11. Объемы тел

	105.
	Объем прямой призмы и цилиндра
	Описание и характеристика объемов призмы и цилиндра,

Вычисление объемов призмы и цилиндра.
	2
	2

	106.
	Объем прямой призмы и цилиндра
	Описание и характеристика объемов призмы и цилиндра,

Вычисление объемов призмы и цилиндра.
	2
	2

	107.
	Объем наклонной призмы, пирамиды и конуса
	Описание и характеристика объемов наклонной призмы, пирамиды и конуса.

Вычисление объемов наклонной призмы, пирамиды и конуса.
	2
	2

	108.
	 Вычисление  объемов призмы
	Решение задач.
	2
	3

	109.
	Объем шара 
	Описание и характеристика объема шара.

Вычисление объема шара.
	2
	2

	110.
	Площадь сферы
	Описание и характеристика площади сферы.

Вычисление площади сферы.
	2
	2

	111.
	Вычисление  площади сферы
	Решение задач.
	2
	3

	112.
	Вычисление объема сферы
	Решение задач.
	2
	3

	113.
	Вычисление объема цилиндра
	Решение задач.
	2
	3

	114.
	Вычисление объема конуса
	Решение задач.
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	228
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	228
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Математика» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

Технические средства обучения : компьютер, мультимедийный проектор, Оборудование: циркуль, линейка, транспортир, угольник,  таблицы, плакаты, макеты многогранников.  

3.2 ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ

Основные источники

1. Алгебра и начала математического анализа. 10 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений : базовый и профил. уровни / [Ю.М. Колягин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, М.И. Шабунин]; под ред. А.Б. Жижченко. – М. : Просвещение, 2016.

2. Алгебра и начала математического анализа. 11 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений : базовый и профил. уровни / [Ю.М. Колягин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, М.И. Шабунин]; под ред. А.Б. Жижченко. – М. : Просвещение, 2016.
3. Башмаков, М.И. Математика : учебник / Башмаков М.И. — Москва : КноРус, 2020. — 394 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01567-4. — URL: https://book.ru/book/935689  — Текст : электронный.
4. Алгебра и начала математического анализа. Дидактические материалы. 10 класс: базовый уровень / [М.И.Шабунин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, О.Н. Доброва]. М.: Просвещение, 2016.

5. Алгебра и начала математического анализа. Дидактические материалы. 11 класс: базовый и углублённый уровень / [М.И.Шабунин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, О.Н. Доброва]. М.: Просвещение, 2016.

Дополнительные источники

1. Алгебра и начала математического анализа. 10 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений : базовый и профил. уровни / [Ю.М. Колягин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, М.И. Шабунин]; под ред. А.Б. Жижченко. – М. : Просвещение, 2016.

2. Алгебра и начала математического анализа. 11 класс: учеб. для общеобразоват. учреждений : базовый и профил. уровни / [Ю.М. Колягин, М.В. Ткачёва, Н.Е. Фёдорова, М.И. Шабунин]; под ред. А.Б. Жижченко. – М. : Просвещение, 2016.
3. Дрессер, К. Обольстить математикой. Числовые игры на все случаи жизни : научно-популярное издание / Дрессер К., пер. с нем. 4-е издание — Москва : Лаборатория знаний, 2017. — 201 с. — ISBN 978-5-00101-513-0. — URL: https://book.ru/book/923192 . — Текст : электронный.

Интернет-ресурсы
1.www. fcior. edu. ru  (Информационные, тренировочные и контрольные   

      материалы).

2.www. school-collection.edu.ru (Единая коллекции цифровых образовательных  
      ресурсов). Учебное издание
3.Exponenta.ruhttp;//www.exponenta.ru  Компания Softlint. Образовательный  

      математический сайт. Материалы для студентов: задачи с решениями,   

      справочник по математике, электронные консультации.

4.Газета «Математика» Издательского дома «Первое сентября»   http://mat.1septemr.ru
5.Математика в открытом колледже   http://www.matematiks.ru
6.Math.ru. Математика и образование.   Http://www.math.ru
7.Allmath:ru – вся математика в одном месте   htto://www.allmath.ru
8.EgWorld: Мир математических уравнений   http://egwjrld.ipmnet.ru
9.Вся элементарная математика: средняя математическая интернет-школа.

http://www.bymmath.net
10.Геометрический портал  http://www.neive.by.ru
11.Графики функций
http://graphfunk.narod.ru
12.Дидактические материалы по информатике и математике. 

http://comp-science.narod.ru
4. Контроль и оценка Результатов освоения Дисциплины
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностных:
чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечествен​ной информатики в мировой индустрии информационных технологий;

осознание своего места в информационном обществе;

готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятель​ности с использованием информационно -коммуникационных технологий;

умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея​тельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в профессио​нальной области, используя для этого доступные источники информации;

умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;

умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с исполь​зованием современных электронных образовательных ресурсов;

умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий как в профессио​нальной деятельности, так и в быту;

готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;


	Самостоятельная работа, выполнение индивидуальных заданий

индивидуальный устный опрос;

тестовый контроль;

проверка и оценка решённых задач и упражнений

	 метапредметных:
умение определять цели, составлять планы деятельности и определять сред​ства, необходимые для их реализации;

использование различных видов познавательной деятельности для реше​ния информационных задач, применение основных методов познания(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учеб​но-исследовательской и проектной деятельности с использованием инфор​мационно-коммуникационных технологий;

использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;

использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию,
получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет;

умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере в различных видах;

умение использовать средства информационно -коммуникационных техноло​гий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представ​ляемой информации средствами информационных и коммуникационных технологий;

предметных:
сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окружающем мире;

владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов фор​мального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;

использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;

владение способами представления, хранения и обработки данных на ком​пьютере;

владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах;

сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;

сформированность представлений о компьютерно- математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);

владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием основных кон​струкций языка программирования;

сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средства​ми информатизации;

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программы прав доступа к глобальным информационным сервисам;

применение на практике средств защиты информации от вредоносных про​грамм, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с инфор​мацией и средствами коммуникаций в Интернете.
	Практические работы: 

-решение уравнений,

-решение неравенств,

-построение графика степенной функции, 

-построение графика показательной функции

- построение графика логарифмической функции
- построение графиков тригонометрических функций, определение их свойств.
экзамен


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	 ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ.
Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД

ИСТОРИЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи УД – требования к результатам освоения дисциплины:

формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентифи​кации в современном мире, гражданской идентичности личности;

формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивили​зации и истории как науки;

усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе;

развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, процессы и явления;

формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество;

воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего От​ечества как единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов России.

1.4.Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достиже​ние студентами следующих результатов:

•
личностных:

сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, ува​жения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну);

становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязан​ности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собствен​ного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;

готовность к служению Отечеству, его защите;

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития исторической науки и общественной практики, основанного на диа​логе культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об​щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо​собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения
•
метапредметных:

умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректи​ровать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффек​тивно разрешать конфликты;

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать;

умение использовать средства информационных и коммуникационных техно​логий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсо​сбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасно​сти;

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;
•   предметных:
сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач про​грессивного развития России в глобальном мире;

владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;

сформированность умений применять исторические знания в профессиональ​ной и общественной деятельности, поликультурном общении;

владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников;

сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо​собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения

	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать


	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение использовать средства информационных и коммуникационных техно​логий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсо​сбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасно​сти


	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач про​грессивного развития России в глобальном мире


	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Сформированность умений применять исторические знания в профессиональ​ной и общественной деятельности, поликультурном общении;

владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе.


	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	171

	Итоговая аттестация 
	Экзамен


2.2. Тематический план и содержание УД  ИСТОРИЯ
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.Введение

	1.
	Значение изучения истории
	Проблема достоверности исторических знаний. Исто​рические источники, их виды, основные методы работы с ними. Вспомогательные исторические дисциплины. Историческое событие и исторический факт. Концеп​ции исторического развития (информационная, цивилизационная, их сочетание). Периодизация всемирной истории. История России — часть всемирной истории.
	2
	2

	Раздел 2. Древнейшая стадия истории человечества

	2.
	Происхождение человека
	Люди эпохи палеолита. Источники знаний о древней​шем человеке. Проблемы антропогенеза. Древнейшие виды человека. Расселение древнейших людей по земному шару. Появление человека современного вида. Па​леолит. Условия жизни и занятия первобытных людей. Социальные отношения. Родовая община. Формы первобытного брака. Достижения людей палеолита. При​чины зарождения и особенности первобытной религии и искусства. Археологические памятники палеолита на территории России. 

Соседская община. Племена и союзы племен. Укрепление власти вождей. Возникновение элементов государственности. Древнейшие города.
	2
	2

	3.
	Неолитическая революция и ее последствия
	Понятие «неолитическая револю​ция». Причины неолитической революции. Зарождение производящего хозяйства, появление земледелия и животноводства. Прародина производящего хозяйства. Последствия неолитической революции. Древнейшие поселения земледельцев и жи​вотноводов. Неолитическая революция на территории современной России. Первое и второе общественное разделение труда. Появление ремесла и торговли. Начало формирования народов. Индоевропейцы и проблема их прародины. Эволюция обще​ственных отношений, усиление неравенства.
	2
	2

	Раздел 3. Цивилизации Древнего мира

	4.
	Древнейшие государства
	Понятие цивилизации. Особенности цивилизаций Древ​него мира — древневосточной и античной. Специфика древнеегипетской цивилиза​ции. Города-государства Шумера. Вавилон. Законы царя Хаммурапи. Финикийцы и их достижения. Древние евреи в Палестине. Хараппская цивилизация Индии. Индия под властью ариев. Зарождение древнекитайской цивилизации.
	2
	2

	5.
	Великие державы Древнего Востока
	Предпосылки складывания великих держав, их особенности. Последствия появления великих держав. Хеттское царство. Асси​рийская военная держава. Урарту. Мидийско-Персидская держава — крупнейшее государство Древнего Востока. Государства Индии. Объединение Китая. Империи Цинь и Хань
	2
	2

	6.
	Древняя Греция
	Особенности географического положения и природы Греции. Минойская и микенская цивилизации. Последствия вторжения дорийцев в Грецию. Складывание полисного строя. Характерные черты полиса. Великая греческая ко​лонизация и ее последствия. Развитие демократии в Афинах. Спарта и ее роль в истории Древней Греции. Греко-персидские войны, их ход, результаты, послед​ствия. Расцвет демократии в Афинах. Причины и результаты кризиса полиса. Македонское завоевание Греции. Походы Александра Македонского и их результаты. Эллинистические государства — синтез античной и древневосточной цивилиза​ции.
	2
	2

	7.
	Древний Рим
	Рим в период правления царей. Рождение Римской республики и особенности управления в ней. Борьба патрициев и плебеев, ее результаты. Римские завоевания. Борьба с Карфагеном. Превращение Римской республики в мировую державу. Система управления в Римской республике. Внутриполитическая борьба, гражданские войны. Рабство в Риме, восстание рабов под предводительством Спарта​ка. От республики к империи. Римская империя: территория, управление. Периоды принципата и домината. Рим и провинции. Войны Римской империи. Римляне и варвары. Кризис Римской империи. Поздняя империя. Эволюция системы импера​торской власти. Колонат. Разделение Римской империи на Восточную и Западную. Великое переселение народов и падение Западной Римской империи.
	2
	2

	8.
	Культура и религия Древнего мира
	Особенности культуры и религиозных воз​зрений Древнего Востока. Монотеизм. Иудаизм. Буддизм — древнейшая мировая религия. Зарождение конфуцианства в Китае. Достижения культуры Древней Гре​ции. Особенности древнеримской культуры. Античная философия, наука, литерату​ра, архитектура, изобразительное искусство. Античная культура как фундамент современной мировой культуры. Религиозные представления древних греков и римлян. Возникновение христианства. Особенности христианского вероучения и церковной структуры. Превращение христианства в государственную религию Римской империи.
	2
	2

	Раздел 4. Цивилизации Запада и Востока в Средние века.

	9.
	Великое переселение народов и образование варварских королевств в Европе


	Средние века: понятие, хронологические рамки, периодизация. Варвары и их втор​жения на территорию Римской империи. Крещение варварских племен. Варварские королевства, особенности отношений варваров и римского населения в различных королевствах. Синтез позднеримского и варварского начал в европейском обществе раннего Средневековья. Варварские правды.
	2
	3

	10.
	Возникновение ислама. Арабские завоевания
	Арабы. Мухаммед и его учение. Возникновение ислама. Основы мусульманского вероучения. Образование Арабского халифата. Арабские завоевания. Мусульмане и христиане. Халифат Омейядов и Аббасидов. Распад халифата. Культура исламского мира. Архитектура, каллигра​фия, литература. Развитие науки. Арабы как связующее звено между культурами античного мира и средневековой Европы.
	2
	2

	11.
	Византийская империя
	Территория Византии. Византийская империя: власть, управление. Расцвет Византии при Юстиниане. Попытка восстановления Римской империи. Кодификация права. Византия и славяне, славянизация Балкан. Приня​тие христианства славянскими народами. Византия и страны Востока. Турецкие завоевания и падение Византии. Культура Византии. Сохранение и переработка античного наследия. Искусство, иконопись, архитектура. Человек в византийской цивилизации. Влияние Византии на государственность и культуру России.
	2
	3

	12.
	Восток в Средние века
	Средневековая Индия. Ислам в Индии. Делийский султа​нат. Культура средневековой Индии. Особенности развития Китая. Административно-бюрократическая система. Империи Суй, Тан. Монголы. Чингисхан. Монгольские завоевания, управление державой. Распад Монгольской империи. Империя Юань в Китае. Свержение монгольского владычества в Китае, империя Мин. Китайская культура и ее влияние на соседние народы. Становление и эволюция государствен​ности в Японии. Самураи. Правление сёгунов.
	2
	2

	13.
	Империя Карла Великого и ее распад. Феодальная раздробленность в Европе. Основные черты западноевропейского феодализма.
	Королевство франков. Военная реформа Карла Мартела и ее значение. Франкские короли и римские папы. Карл Великий, его завоевания и держава. Каролингское возрождение. Распад Каролингской империи. Причины и последствия феодальной раздробленности. Британия в раннее Средневековье. Норманны и их походы. Нор​маннское завоевание Англии.
Средневековое общество. Феодализм: понятие, основные черты. Феодальное землевладение, вассально-ленные отношения. Причины возникновения феодализма. Структура и сословия средневе​кового общества. Крестьяне, хозяйственная жизнь, крестьянская община. Феодалы. Феодальный замок. Рыцари, рыцарская культура. Города Средневековья, причины их возникновения. Развитие ремесла и торговли. Коммуны и сеньоры. Городские респуб​лики. Ремесленники и цехи. Социальные движения. Повседневная жизнь горожан. Значение средневековых городов.
	2
	2,3

	14.
	Католическая церковь в Средние века. Крестовые походы.
	Христианская церковь в Средневековье. Церковная организация и иерархия. Усиление роли римских пап. Разделение церквей, католицизм и православие. Духовенство, монастыри, их роль в средневековом обществе. Клюнийская реформа, монашеские ордена. Борьба пап и императоров Священной Римской империи. Папская теократия. Крестовые по​ходы, их последствия. Ереси в Средние века: причины их возникновения и распро​странения. Инквизиция. Упадок папства. Англия и Франция в Средние века. Держава Плантагенетов. Великая хартия вольностей. Франция под властью Капетингов на пути к единому государству. Оформление сословного представитель​ства (Парламент в Англии, Генеральные штаты во Франции). Столетняя война и ее итоги. Османское государство и падение Византии. Рождение Османской империи и государства Европы. Пиренейский полуостров в Средние века. Реконкиста. Образо​вание Испании и Португалии. Политический и культурный подъем в Чехии. Ян Гус. Гуситские войны и их последствия. Перемены во внутренней жизни европейских стран. «Черная смерть» и ее последствия. Изменения в положении трудового на​селения. Жакерия. Восстание Уота Тайлера. Завершение складывания националь​ных государств. Окончательное объединение Франции. Война Алой и Белой розы в Англии. Укрепление королевской власти в Англии.
	2
	2

	15.
	Зарождение централизованных государств в Европе.
	Англия и Франция в Средние века. Держава Плантагенетов. Великая хартия вольностей. Франция под властью Капетингов на пути к единому государству. Оформление сословного представитель​ства (Парламент в Англии, Генеральные штаты во Франции). Столетняя война и ее итоги. Османское государство и падение Византии. Рождение Османской империи и государства Европы. Пиренейский полуостров в Средние века. Реконкиста. Образо​вание Испании и Португалии. Политический и культурный подъем в Чехии. Ян Гус. Гуситские войны и их последствия. Перемены во внутренней жизни европейских стран. «Черная смерть» и ее последствия. Изменения в положении трудового на​селения. Жакерия. Восстание Уота Тайлера. Завершение складывания националь​ных государств. Окончательное объединение Франции. Война Алой и Белой розы в Англии. Укрепление королевской власти в Англии.
	2
	2

	16.
	Средневековая культура Западной Европы. Начало Ренессанса
	Особенности и достижения средневековой культуры. Наука и богословие. Духовные ценности Средневековья. Школы и университеты. Художественная культура (стили, творцы, памятники искусства). Изобретение книгопечатания и последствия этого события. Гуманизм. Начало Ренессанса (Возрождения). Культурное наследие европейского Средневековья.
	2
	3

	17.
	Образование Древнерусского государства Крещение Руси и его значение.
	Восточные славяне: происхождение, расселение, занятия, общественное устройство. Взаимоотношения с соседними народами и государствами. Предпосылки и причины образования Древнерус​ского государства. Новгород и Киев — центры древнерусской государственности. Варяжская проблема. Формирование княжеской власти (князь и дружина, по​людье). Первые русские князья, их внутренняя и внешняя политика. Походы Святослава.

Начало правления князя Владимира Святослави​ча. Организация защиты Руси от кочевников. Крещение Руси: причины, основные события, значение. Христианство и язычество. Церковная организация на Руси. Монастыри. Распространение культуры и письменности.
	2
	2

	18.
	Раздробленность на Руси.
	Политическая раздробленность: причины и послед​ствия. Крупнейшие самостоятельные центры Руси, особенности их географического, социально-политического и культурного развития. Новгородская земля. Владимиро-Суздальское княжество. Зарождение стремления к объединению русских земель.
	2
	2

	19.
	Общество Древней Руси. Древнерусская культура
	Социально-экономический и политический строй Древ​ней Руси. Земельные отношения. Свободное и зависимое население. Древнерусские города, развитие ремесел и торговли. Русская Правда. Политика Ярослава Мудрого и Владимира Мономаха. Древняя Русь и ее соседи. Политическая раздробленность: причины и послед​ствия. Крупнейшие самостоятельные центры Руси, особенности их географического, социально-политического и культурного развития. Новгородская земля. Владимиро-Суздальское княжество. Зарождение стремления к объединению русских земель. Особенности древнерусской культуры. Возникновение письменности. Летописание. Литература (слово, житие, поучение, хождение).Бы​линный эпос. Деревянное и каменное зодчество. Живопись (мозаики, фрески). Иконы. Декоративно-прикладное искусство. Развитие местных художественных школ.
	2
	2

	20.
	Монгольское завоевание и его последствия. Начало возвышения Москвы
	Монгольское нашествие. Сражение на Калке. Поход монголов на Северо-Западную Русь. Героическая оборона русских городов. Походы монгольских войск на Юго-Западную Русь и страны Централь​ной Европы. Значение противостояния Руси монгольскому завоеванию. Борьба Руси против экспансии с Запада. Александр Ярославич. Невская битва. Ледовое побоище. Зависимость русских земель от Орды и ее последствия. Борьба населения русских земель против ордынского владычества. Причины и основные этапы объединения русских земель. Москва и Тверь: борьба за великое княжение. Причины и ход возвышения Москвы. Московские князья и их политика. Княжеская власть и церковь. Дми​трий Донской. Начало борьбы с ордынским владычеством.

Причины и основные этапы объединения русских земель. Москва и Тверь: борьба за великое княжение. Причины и ход возвышения Москвы. Московские князья и их политика. Княжеская власть и церковь. Дми​трий Донской. Начало борьбы с ордынским владычеством. Куликовская битва, ее значение.
	2
	2

	21.
	Образование единого Русского государства
	Русь при преемниках Дмитрия Дон​ского. Отношения между Москвой и Ордой, Москвой и Литвой. Феодальная война второй четверти XV века, ее итоги. Автокефалия Русской православной церкви. Иван III. Присоединение Новгорода. Завершение объединения русских земель. Пре​кращение зависимости Руси от Золотой Орды. Войны с Казанью, Литвой, Ливонским орденом и Швецией. Образование единого Русского государства и его значение. Уси​ление великокняжеской власти. Судебник 1497 года. Происхождение герба России. Система землевладения. Положение крестьян, ограничение их свободы. Предпо​сылки и начало складывания крепостнической системы.
	2
	2

	22.
	Россия в правление Ивана Грозного
	Россия в период боярского правления. Иван IV. Избранная рада. Реформы 1550-х годов и их значение. Становление при​казной системы. Укрепление армии. Стоглавый собор. Расширение территории государства, его многонациональный характер. Походы на Казань. Присоединение Казанского и Астраханского ханств, борьба с Крымским ханством, покорение За​падной Сибири. Ливонская война, ее итоги и последствия. Опричнина, споры о ее смысле. Последствия опричнины. Россия в конце XVIвека, нарастание кризиса. Учреждение патриаршества. Закрепощение крестьян.
	2
	2

	23.
	Смутное время начала XVII века
	Царствование Б. Годунова. Смута: причины, участ​ники, последствия. Самозванцы. Восстание под предводительством И. Болотникова. Вмешательство Речи Посполитой и Швеции в Смуту. Оборона Смоленска. Освободи​тельная борьба против интервентов. Патриотический подъем народа. Окончание Смуты и возрождение российской государственности. Ополчение К. Минина и Д. Пожарского. Освобождение Москвы. Начало царствования династии Романовых.
	2
	2

	24.
	Экономическое и социальное развитие России в XVII веке. Народные движения


	Экономические последствия Смуты. Восстановление хозяйства. Новые явления в экономике страны: рост товарно-денежных отношений, развитие мелкотоварного производства, возникновение мануфактур. Развитие торговли, начало формирования всероссийского рынка. Окончательное закрепощение крестьян. Народные движения в XVII веке: причины, формы, участники. Городские восстания. Восстание под пред​водительством С.Т. Разина. 


	2
	2

	25.
	Культура Руси конца XIII—XVII веков
	Культура XIII—XV веков. Летописа​ние. Важнейшие памятники литературы (памятники куликовского цикла, сказа​ния, жития, хождения).Развитие зодчества (Московский Кремль, монастырские комплексы-крепости). Расцвет иконописи (Ф. Грек, А. Рублев). Культура XVIвека. Книгопечатание (И. Федоров). Публицистика. Зодчество (шатровые храмы). «До​мострой». Культура XVIIвека. Традиции и новые веяния, усиление светского ха​рактера культуры. Образование. Литература: новые жанры (сатирические повести, автобиографические повести), новые герои. Зодчество: основные стили и памятники. Живопись.
	2
	2

	Раздел 7. Страны Запада и Востока в XVI—XVIII веке

	26.
	Экономическое развитие и перемены в западноевропейском обществе.

Великие географические открытия.

Образование колониальных империй.
	Новые формы организации производства. Накопление капитала. Зарождение ранних ка​питалистических отношений. Мануфактура. Открытия в науке, усовершенствование в технике, внедрение технических новинок в производство. Революции в корабле​строении и военном деле. Совершенствование огнестрельного оружия. Развитие торговли и товарно-денежных отношений. Революция цен и ее последствия. Вели​кие географические открытия, их технические, экономические и интеллектуальные предпосылки. Поиски пути в Индию и открытие Нового Света (Х. Колумб, Васко да Гама, Ф. Магеллан). Разделы сфер влияния и начало формирования колониальной системы. Испанские и португальские колонии в Америке. Политические, экономи​ческие и культурные последствия Великих географических открытий.

Эпоха Возрождения. Понятие «Воз​рождение». Истоки и предпосылки становления культуры Ренессанса в Италии. Гуманизм и новая концепция человеческой личности. Идеи гуманизма в Северной Европе. Влияние гуманистических идей в литературе, искусстве и архитектуре. Высокое Возрождение в Италии. Искусство стран Северного Возрождения.

Вели​кие географические открытия, их технические, экономические и интеллектуальные предпосылки. Поиски пути в Индию и открытие Нового Света (Х. Колумб, Васко да Гама, Ф. Магеллан). Разделы сфер влияния и начало формирования колониальной системы. Испанские и португальские колонии в Америке. Политические, экономи​ческие и культурные последствия Великих географических открытий.
	2
	2

	27.
	Реформация и контрреформация
	Понятие «протестантизм». Церковь накану​не Реформации. Гуманистическая критика церкви. Мартин Лютер. Реформация в Германии, лютеранство. Религиозные войны. Крестьянская война в Германии. Жан Кальвин и распространение его учения. Новая конфессиональная карта Ев​ропы. Контрреформация и попытки преобразований в католическом мире. Орден иезуитов. Абсолютизм как общественно-политическая система. Абсолютизм во Франции. Религиозные войны и правление Ген​риха IV. Франция при кардинале Ришелье. Фронда. ЛюдовикXIV— «король-солнце». Абсолютизм в Испании. Испания и империя Габсбургов в XVII— XVIIIвеках. Англия в эпоху Тюдоров. Превращение Англии в великую морскую державу при Елизавете. Общие черты и особенности абсолютизма в странах Европы. «Просвещенный абсолю​тизм», его значение и особенности в Пруссии, при монархии Габсбургов.
	2
	2

	28.
	Становление абсолютизма в европейских странах. Англия в XVII—XVIII веках.
	Абсолютизм как общественно-политическая система. Абсолютизм во Франции. Религиозные войны и правление Ген​риха IV. Франция при кардинале Ришелье. Фронда. Людовик XIV— «король-солнце». Абсолютизм в Испании. Испания и империя Габсбургов в XVII— XVIIIвеках. Англия в эпоху Тюдоров. Превращение Англии в великую морскую державу при Елизавете I. Общие черты и особенности абсолютизма в странах Европы. «Просвещенный абсолю​тизм», его значение и особенности в Пруссии, при монархии Габсбургов.

Причины и начало революции в Англии. Демо​кратические течения в революции. Провозглашение республики. Протекторат О. Кромвеля. Реставрация монархии. Итоги, характер и значение Английской рево​люции. «Славная революция». Английское Просвещение. Дж. Локк. Политическое развитие Англии в XVIIIвеке. Колониальные проблемы. Подъем мануфактурного производства. Начало промышленной революции. Изменения в социальной струк​туре общества.
	2
	3

	29.
	Страны Востока в XVI — XVIII веках
	Османские завоевания в Европе. Борьба европейских стран с османской опасностью. Внутренний строй Османской империи и причины ее упадка. Маньчжурское завоевание Китая. Империя Цин и ее особен​ности. Начало проникновения европейцев в Китай. Цинская политика изоляции. Сёгунат Токугавы в Японии. Колониальные захваты Англии, Голландии и Франции. Колониальное соперничество. Складывание колони​альной системы. Колонизаторы и местное население. Значение колоний для развития стран Западной Европы. Испанские и португальские колонии Америки, ввоз афри​канских рабов. Английские колонии в Северной Америке: социально-экономическое развитие и политическое устройство. Рабовладение. Европейские колонизаторы в Индии. Захват Индии Англией и его последствия.
	2
	2

	30.
	Развитие европейской культуры и науки в XVII—XVIII веках. Эпоха просве​щения.
	Новые художественные стили: классицизм, барокко, рококо. Крупнейшие писатели, художники, композиторы. Просвещение: эпоха и идеология. Развитие науки, важнейшие достижения. Идеология Просвещения и значение ее распростране​ния. Учение о естественном праве и общественном договоре. Вольтер, Ш. Монтескьё, Ж. Ж. Руссо.
	2
	2

	31.
	Французская революция конца XVIIIвека.
	Предпосылки и причины Француз​ской революции конца XVIIIвека. Начало революции. Декларация прав человека и гражданина. Конституционалисты, жирондисты и якобинцы. Конституция 1791 года. Начало революционных войн. Свержение монархии и установление респу​блики. Якобинская диктатура. Террор. Падение якобинцев. От термидора к брюмеру. Установление во Франции власти Наполеона Бонапарта. Итоги революции. Между​народное значение революции.
	2
	2,3

	Раздел 8. Россия в конце XVII — XVIII  веков: от царства к империи

	32.
	Россия в эпоху петровских преобразований.
	Дискуссии о Петре I, значении и цене его преобразований. Начало царствования Петра I. Стрелецкое восстание. Прав​ление царевны Софьи. Крымские походы В. В. Голицына. Начало самостоятельного правления Петра I. Азовские походы. Великое посольство. Первые преобразования. Северная война: причины, основные события, итоги. Значение Полтавской битвы. Прутский и Каспийский походы. Провозглашение России империей. Государствен​ные реформы Петра I. Реорганизация армии. Реформы государственного управления (учреждение Сената, коллегий, губернская реформа и др.). Указ о единонаследии. Табель о рангах. Утверждение абсолютизма. Церковная реформа. Развитие эконо​мики. Политика протекционизма и меркантилизма. Подушная подать. Введение паспортной системы. Социальные движения. Восстания в Астрахани, на Дону. Итоги и цена преобразований Петра Великого.
	2
	2

	33.
	Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. Народные движения
	Раз​витие промышленности и торговли во второй четверти — конце ХVIII века. Рост помещичьего землевладения. Основные сословия российского общества, их положе​ние. Усиление крепостничества
	2
	2

	34.
	Внутренняя и внешняя политика России в середине — второй половине XVIII века.
	Дворцовые перевороты: причины, сущность, последствия. Внутренняя и внешняя по​литика преемников Петра I. Расширение привилегий дворянства. Русско-турецкая война 1735 —1739 годов. Участие России в Семилетней войне. Короткое правле​ние Петра III. Правление Екатерины II. Политика «просвещенного абсолютизма»: основные направления, мероприятия, значение. Уложенная комиссия. Губернская реформа. Жалованные грамоты дворянству и городам. Внутренняя политика Пав​ла I, его свержение. Внешняя политика Екатерины II. Русско-турецкие войны и их итоги. Великие русские полководцы и флотоводцы (П. А. Румянцев, А. В. Суворов, Ф.Ф. Ушаков). Присоединение и освоение Крыма и Новороссии; Г.А. Потемкин. Участие России в разделах Речи Посполитой. Внешняя политика Павла I. Ита​льянский и Швейцарский походы А. В. Суворова, Средиземноморская экспедиция Ф. Ф. Ушакова.
	2
	2

	35.
	Русская культура XVIII века.
	Нововведения в культуре петровских времен. Про​свещение и научные знания (Ф. Прокопович. И. Т. Посошков). Литература и искус​ство. Архитектура и изобразительное искусство (Д. Трезини, В. В. Растрелли, И. Н. Никитин).Культура и быт России во второй половине XVIIIвека. Становление отечественной науки; М.В. Ломоносов. Исследовательские экспедиции. Историческая наука (В. Н. Татищев). Русские изобретатели (И. И. Ползунов, И. П. Кулибин). Обще​ственная мысль (Н. И. Новиков, А. Н. Радищев). Литература: основные направления, жанры, писатели (А. П. Сумароков, Н. М. Карамзин, Г. Р. Державин, Д. И. Фонвизин). Развитие архитектуры, живописи, скульптуры, музыки (стили и течения, художники и их произведения). Театр (Ф. Г. Волков).
	2
	2


	Раздел 9.Становление индустриальной цивилизации

	36.
	Промышленный переворот и его последствия
	Промышленный переворот (про​мышленная революция), его причины и последствия. Важнейшие изобретения. Технический переворот в промышленности. От мануфактуры к фабрике. Машинное производство. Появление новых видов транспорта и средств связи.
	2
	2

	37.
	Социальные последствия промышленной революции
	Индустриальное общество. Экономическое развитие Англии и Франции в ХГХ веке. Конец эпохи «свободного капитализма». Концентрация производства и капитала. Монополии и их формы. Финансовый ка​питал. Роль государства в экономике.
	2
	2

	38.
	Международные отношения
	Войны Французской революции и Наполеоновские войны. Антифранцузские коалиции. Крушение наполеоновской империи и его при​чины. Создание Венской системы международных отношений. Священный союз. Восточный вопрос и обострение противоречий между европейскими державами. Крымская (Восточная) война и ее последствия. Франко-прусская война и изменение расстановки сил на мировой арене. Колониальные захваты. Противоречия между державами. Складывание системы союзов. Тройственный союз. Франко-русский союз — начало образования Антанты.
	2
	2

	39.
	Политическое развитие стран Европы и Америки.
	Страны Европы после Напо​леоновских войн. Июльская революция во Франции. Образование независимых го​сударств в Латинской Америке. Эволюция политической системы Великобритании, чартистское движение. Революции во Франции, Германии, Австрийской империи и Италии в 1848 —1849 годах: характер, итоги и последствия. Пути объединения национальных государств: Италии, Германии. Социально-экономическое развитие США в конце XVIII — первой половине XIX века. Истоки конфликта Север — Юг. Президент А. Линкольн. Гражданская война в США. Отмена рабства. Итоги войны. Распространение социалистических идей. Первые социалисты. Учение К. Маркса. Рост рабочего движения. Деятельность I Интернационала. Возникнове​ние социал-демократии. Образование II Интернационала. 
	2
	2

	40.
	Развитие западноевропейской культуры.
	Литература. Изобразительное искусство. Музыка. Романтизм, реализм, символизм в художественном творчестве. Секуляриза​ция науки. Теория Ч. Дарвина. Важнейшие научные открытия. Революция в физике. Влияние культурных изменений на повседневную жизнь и быт людей. 
	2
	2

	Раздел 10. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока

	41.
	Колониальная экспансия европейских стран
	Особенности социально-экономического и политического развития стран Востока. Страны Востока и страны Запада: углубление разрыва в темпах экономического роста. Значение колоний для ускоренного развития западных стран. Колониальный раздел Азии и Африки. Традиционные общества и колониальное управление. Освободительная борьба народов колоний и зависимых стран.
	2
	2

	42.
	Индия
	Индия под властью британской короны. Восстание сипаев и реформы в управлении Индии.
	2
	2

	43.
	Китай и Япония
	Начало превращения Китая в зависимую страну. Опиумные войны. Восстание тайпинов, его особенности и последствия. Упадок и оконча​тельное закабаление Китая западными странами. Особенности японского общества в период сёгуната Токугава. Насильственное «открытие» Японии. Революция Мэйдзи и ее последствия. Усиление Японии и начало ее экспансии в Восточной Азии.
	2
	2

	Раздел 11.Российская империя в XIX веке

	44.
	Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века
	Император Алек​сандр I и его окружение. Создание министерств. Указ о вольных хлебопашцах. Меры по развитию системы образования. Проект М.М. Сперанского. Учреждение Государственного совета. Участие России в антифранцузских коалициях. Присоединение к России Финляндии и Бес​сарабии.
	2
	2

	45.
	Отечественная война 1812 года
	Планы сторон, основные этапы и сражения войны. Герои войны (М. И. Кутузов, П. И. Багратион, Н. Н. Раевский, Д. В. Давыдов и др.).
	2
	2

	46.
	Заграничный по​ход русской армии 1813 —1814 годов
	Венский конгресс. Роль России в европейской политике в 1813 —1825 годах. Изменение внутриполитического курса Александра I в 1816 —1825 годах. Аракчеевщина. Военные поселения.
	2
	2

	47.
	Движение декабристов
	Движение декабристов: предпосылки возникновения, идейные основы и цели, первые организации, их участники. Южное общество; «Русская правда» П. И. Пестеля. Северное общество; Конституция Н. М. Муравьева. Выступления декабристов в Санкт-Петербурге (14 декабря 1825 года) и на юге, их итоги.
	2
	2

	48.
	Внутренняя политика Николая I
	Правление Николая I. Преобразование и укрепление роли государственного аппарата. Кодификация законов. Социально-экономическое развитие России во второй четверти XIX века. Крестьянский вопрос. Реформа управления государственными крестьянами П. Д. Киселева. Начало про​мышленного переворота, его экономические и социальные последствия. Финансовая реформа Е. Ф. Канкрина. Политика в области образования. Теория официальной народности (С. С. Уваров).
	2
	2

	49.
	Общественное движение во второй четверти XIX века
	Оппозиционная обще​ственная мысль. «Философическое письмо» П. Я. Чаадаева. Славянофилы (К. С. и И. С. Аксаковы, И. В. и П. В. Киреевские, А. С. Хомяков, Ю. Ф. Самарин и др.) и западники (К. Д. Кавелин, С. М. Соловьев, Т. Н. Грановский и др.). Революционно-социалистические течения (А. И. Герцен, Н. П. Огарев, В. Г. Белинский). Общество петрашевцев. Создание А. И. Герценом теории русского социализма и его издатель​ская деятельность.
	2
	2

	50.
	Внешняя политика России во второй четверти XIX века
	Россия и революцион​ные события 1830 —1831 и 1848 —1849 годов в Европе. Восточный вопрос. Войны с Ираном и Турцией. Кавказская война. Крымская война 1853 — 1856 годов: причины, этапы военных действий, итоги. Героическая оборона Севастополя и ее герои.
	2
	2

	51.
	Отмена крепостного права и реформы 60 — 70-х годов XIX века
	«Конституция М.Т. Лорис-Меликова». Александр III. Причины контрреформ, их основные направления и последствия.
	2
	2

	52.
	Общественное движение во второй половине XIX века
	Общественное движение в России в последней трети XIX века. Консервативные, либеральные, радикальные течения общественной мысли. Народническое движение: идеология (М. А. Бакунин, П. Л. Лавров, П. Н. Ткачев), организации, тактика. Деятельность «Земли и воли» и «Народной воли». Охота народовольцев на царя. Кризис революционного народни​чества. Основные идеи либерального народничества. Распространение марксизма и зарождение российской социал-демократии. Начало рабочего движения.
	2
	2

	53.
	Экономическое развитие во второй половине XIX века
	Социально-экономическое развитие пореформенной России. Сельское хозяйство после отмены крепостного права. Развитие торговли и промышленности. Железнодорожное строительство. Завершение промышленного переворота, его последствия. Возрастание роли госу​дарства в экономической жизни страны. Курс на модернизацию промышленности. Экономические и финансовые реформы (Н. X.Бунге, С. Ю. Витте). Разработка рабочего законодательства.
	2
	2

	54.
	Внешняя политика России во второй половине XIX века
	Европейская политика. А. М. Горчаков и преодоление последствий поражения в Крымской войне. Русско-турецкая война 1877— 1878 годов, ход военных действий на Балканах — в Закавка​зье. Роль России в освобождении балканских народов. Присоединение Казахстана и Средней Азии. Заключение русско-французского союза. Политика России на Дальнем Востоке. Россия в международных отношениях конца XIX века.
	2
	2,3

	55.
	Русская культура XIX века
	Развитие науки и техники (Н. И. Лобачевский, Н. И. Пирогов, Н. Н. Зинин, Б. С. Якоби, А. Г. Столетов, Д. И. Менделеев, И. М. Сеченов и др.). Географические экспедиции, их участники. Расширение сети школ и универси​тетов. Основные стили в художественной культуре (романтизм, классицизм, реализм). Золотой век русской литературы: писатели и их произведения (В. А. Жуковский, A.
С. Пушкин, М. Ю. Лермонтов, Н. В. Гоголь и др.). Общественное звучание литературы (Н. А. Некрасов, И. С. Тургенев, Л. Н. Толстой, Ф. М. Достоевский). Становление
и развитие национальной музыкальной школы (М. И. Глинка, П. И. Чайковский, Могучая кучка). Расцвет театрального искусства, возрастание его роли в общественной жизни. Живопись: академизм, реализм, передвижники. Архитектура: стили (русский
ампир, классицизм), зодчие и их произведения. Место российской культуры в мировой культуре XIX века.
	2
	2

	Раздел 12. От Новой истории к Новейшей

	56.
	Мир в начале ХХ века
	Понятие «новейшая история». Важнейшие изменения на карте мира. Первые войны за передел мира. Окончательное формирование двух блоков в Европе (Тройственного союза и Антанты), нарастание противоречий между ними. Военно-политические планы сторон. Гонка вооружений. Балканские войны. Под​готовка к большой войне. Особенности экономического развития Великобритании, Франции, Германии, США. Социальные движения и социальные реформы. Реформизм в деятельности правительств. Влияние достижений научно-технического прогресса.
	2
	2

	57.
	Пробуждение Азии в начале ХХ века
	Колонии, зависимые страны и метрополии. Начало антиколониальной борьбы. Синьхайская революция в Китае. Сун Ятсен. Гоминьдан. Кризис Османской империи и Младотурецкая революция. Революция в Иране. Национально-освободительная борьба в Индии против британского господ​ства. Индийский национальный конгресс. М. Ганди.
	2
	2

	58.
	Россия на рубеже XIX— XX веков
	Динамика промышленного развития. Роль государства в экономике России. Аграрный вопрос. Император Николай II, его по​литические воззрения. Общественное движение Возникновение социалистических и либеральных организаций и партий: их цели, тактика, лидеры (Г. В. Плеханов, B.
М. Чернов, В. И. Ленин, Ю. О. Мартов, П. Б. Струве). Усиление рабочего и крестьянского движения. Внешняя политика России. Конференции в Гааге. Усиление влияния в Северо-Восточном Китае. Русско-японская война 1904 —1905 годов: планы сторон, основные сражения. Портсмутский мир.
	2


	2

	59.
	Революция 1905 —1907 годов в России
	Причины революции. «Кровавое воскресе​нье» и начало революции. Развитие революционных событий и политика властей. Советы как форма политического творчества масс. Манифест 17 октября 1905 года. Московское восстание. Спад революции. Становление конституционной монархии и элементов гражданского общества. Легальные политические партии. Опыт россий​ского парламентаризма 1906 — 1917 годов: особенности парламентской системы, ее полномочия и влияние на общественно-политическую жизнь, тенденции эволюции. Результаты Первой российской революции в политических и социальных аспектах.
	2
	2

	60.
	Россия в период столыпинских реформ
	П. А. Столыпин как государственный деятель. Программа П. А. Столыпина, ее главные цели и комплексный характер. П. А. Столыпин и III Государственная дума. Основное содержание и этапы реализа​ции аграрной реформы, ее влияние на экономическое и социальное развитие России. Проблемы и противоречия в ходе проведения аграрной реформы. Другие реформы и их проекты. Экономический подъем. Политическая и общественная жизнь в России в 1910— 1914 годы. Обострение внешнеполитической обстановки.
	2
	2

	61.
	Серебряный век русской культуры
	Открытия российских ученых в науке и тех​нике. Русская философия: поиски общественного идеала. Сборник « Вехи». Развитие литературы: от реализма к модернизму. Поэзия Серебряного века. Изобразительное искусство: традиции реализма, «Мир искусства», авангардизм, его направления. Архитектура. Скульптура. Музыка.
	2
	2

	62.
	Первая мировая война. Боевые действия 1914 —1918 годов
	Особенности и участники войны. Начальный период боевых действий (август— декабрь 1914 года).Восточный фронт и его роль в войне. Успехи и поражения русской армии. Переход к позиционной войне. Основные сражения в Европе в 1915 — 1917 годах. Брусиловский прорыв и его значение. Боевые действия в Африке и Азии. Вступление в войну США и выход из нее России. Боевые действия в 1918 году. Поражение Германии и ее союзников.
	2
	2

	63.
	Первая мировая война и общество
	Развитие военной техники в годы войны. При​менение новых видов вооружений: танков, самолетов, отравляющих газов. Пере​вод государственного управления и экономики на военные рельсы. Государственное регулирование экономики. Патриотический подъем в начале войны. Власть и обще​ство на разных этапах войны. Нарастание тягот и бедствий населения. Антивоенные и национальные движения. Нарастание общенационального кризиса в России. Итоги Первой мировой войны. Парижская и Вашингтонская конференции и их решения.
	2
	2

	64.
	Февральская революция в России
	Причины революции. Отречение Николая II от престола. Падение монархии как начало Великой российской революции. Временное правительство и Петроградский совет рабочих и солдатских депутатов: начало двоевластия. Вопросы о войне и земле. « Апрельские тезисы» В. И. Ленина и программа партии большевиков о переходе от буржуазного этапа революции к пролетарскому (социалистическому). Причины апрельского, июньского и июльского кризисов Временного правительства. Конец двоевластия. На пороге эко​номической катастрофы и распада: Россия в июле — октябре 1917 года. Деятельность А. Ф. Керенского во главе Временного правительства. Выступление Л. Г. Корнилова и его провал. Изменения в революционной части политического поля России: раскол эсеров, рост влияния большевиков в Советах.
	2
	2

	65.
	Гражданская война в России
	Причины Гражданской войны. Красные и белые: политические ориентации, лозунги и реальные действия, социальная опора. Другие участники Гражданской войны. Цели и этапы участия иностранных государств в Гражданской войне. Начало фронтовой Гражданской войны. Ход военных действий на фронтах в 1918 —1920 годах. Завершающий период Гражданской войны. При​чины победы красных. Россия в годы Гражданской войны. Экономическая политика большевиков. Национализация, «красногвардейская атака на капитал». Политика «военного коммунизма», ее причины, цели, содержание, последствия. Последствия и итоги Гражданской войны.
	2
	2

	Раздел 13. Между мировыми войнами

	66.
	Европа и США
	Территориальные изменения в Европе и Азии после Первой мировой войны. Революционные события 1918 — начала 1920-х годов в Европе. Ноябрьская революция в Германии и возникновение Веймарской республики. Рево​люции в Венгрии. Зарождение коммунистического движения, создание и деятель​ность Коммунистического интернационала. Экономическое развитие ведущих стран мира в 1920-х годах. Причины мирового экономического кризиса 1929 —1933 годов. Влияние биржевого краха на экономику США. Распространение кризиса на другие страны. Поиск путей выхода из кризиса. Дж. М. Кейнс и его рецепты спасения экономики. Государственное регулирование экономики и социальных отношений. «Новый курс» президента США Ф. Рузвельта и его результаты.
	2
	2

	67.
	Недемократические режимы
	Рост фашистских движений в Западной Европе. Захват фашистами власти в Италии. Режим Муссолини в Италии. Победа наци​стов в Германии. А. Гитлер — фюрер германского народа. Внутренняя политика А. Гитлера, установление и функционирование тоталитарного режима, причины его устойчивости. Авторитарные режимы в большинстве стран Европы: общие черты и национальные особенности. Создание и победа Народного фронта во Франции, Ис​пании. Реформы правительств Народного фронта. Гражданская война в Испании. Помощь СССР антифашистам. Причины победы мятежников.
	2
	2

	68.
	Турция, Китай, Индия, Япония
	Воздействие Первой мировой войны и Великой российской революции на страны Азии. Установление республики в Турции, дея​тельность М. Кемаля. Великая национальная революция 1925 — 1927 годов в Китае. Создание Компартии Китая. Установление диктатуры Чан Кайши и гражданская война в Китае. Советские районы Китая. Создание Национального фронта борьбы против Японии. Сохранение противоречий между коммунистами и гоминдановца​ми. Кампания гражданского неповиновения в Индии. Идеология ненасильственного сопротивления английским колонизаторам М. Ганди. Милитаризация Японии, ее переход к внешнеполитической экспансии.
	2
	2,3

	69.
	Международные отношения
	Деятельность Лиги Наций. Кризис Версальско-Вашингтонской системы. Агрессия Японии на Дальнем Востоке. Начало японо-китайской войны. Столкновения Японии и СССР. События у озера Хасан и реки Халхин-Гол. Агрессия Италии в Эфиопии. Вмешательство Германии и Италии в гражданскую войну в Испании. Складывание союза агрессивных государств «Бер​лин — Рим — Токио». Западная политика «умиротворения» агрессоров. Аншлюс Австрии. Мюнхенский сговор и раздел Чехословакии.
	2
	2

	70.
	Культура в первой половине ХХ века
	Развитие науки. Открытия в области физи​ки, химии, биологии, медицины. Формирование новых художественных направлений и школ. Развитие реалистического и модернистского искусства. Изобразительное ис​кусство. Архитектура. Основные направления в литературе. Писатели: модернисты, реалисты; писатели «потерянного поколения», антиутопии. Музыка. Театр. Развитие киноискусства. Рождение звукового кино. Нацизм и культура.
	2
	2

	71.
	Новая экономическая политика в Советской России. Образование СССР
	Эконо​мический и политический кризис. Крестьянские восстания, Кронштадтский мятеж и др. Переход к новой экономической политике. Сущность нэпа. Достижения и противоречия нэпа, причины его свертывания. Политическая жизнь в 1920-е годы. Образование СССР: предпосылки объединения республик, альтернативные проекты и практические решения. Национальная политика советской власти. Укрепление позиций страны на международной арене.
	2
	2

	72.
	Индустриализация и коллективизация в СССР
	Обострение внутрипартийных разно​гласий и борьбы за лидерство в партии и государстве. Советская модель модернизации. Начало индустриализации. Коллективизация сельского хозяйства: формы, методы, экономические и социальные последствия. Индустриализация: цели, методы, эконо​мические и социальные итоги и следствия. Первые пятилетки: задачи и результаты.


	2
	2

	73.
	Советское государство и общество в 1920 — 1930-е годы
	Особенности советской политической системы: однопартийность, сращивание партийного и государственного аппарата, контроль над обществом. Культ вождя. И. В. Сталин. Массовые репрессии, их последствия. Изменение социальной структуры советского общества. Стаха​новское движение. Положение основных социальных групп. Повседневная жизнь и быт населения городов и деревень. Итоги развития СССР в 1930-е годы. Конституция СССР 1936 года.
	2
	2

	74.
	Советская культура в 1920— 1930-е годы
	«Культурная революция»: задачи и на​правления. Ликвидация неграмотности, создание системы народного образования. Культурное разнообразие 1920-х годов. Идейная борьба среди деятелей культуры. Утверждение метода социалистического реализма в литературе и искусстве. До​стижения литературы и искусства. Развитие кинематографа. Введение обязательного начального преподавания. Восстановление преподавания истории. Идеологический контроль над духовной жизнью общества. Развитие советской науки.
	2
	2

	Раздел 14. Вторая мировая война. Великая Отечественная война

	75.
	Накануне мировой войны
	Мир в конце 1930-х годов: три центра силы. Нарас​тание угрозы войны. Политика «умиротворения» агрессора и переход Германии к решительным действиям. Англо-франко-советские переговоры в Москве, причины их неудачи. Советско-германский пакт о ненападении и секретный дополнительный протокол. Военно-политические планы сторон. Подготовка к войне.
	2
	2

	76.
	Первый период Второй мировой войны
	Нападение Германии на Польшу. «Странная война» на Западном фронте. Поражение Франции. Оккупация и подчинение Германией стран Европы. Битва за Англию. Укрепление безопас​ности СССР: присоединение Западной Белоруссии и Западной Украины, Бессарабии и Северной Буковины, Советско-финляндская война, советизация прибалтийских республик. Нацистская программа завоевания СССР. Подготовка СССР и Германии к войне. Соотношение боевых сил к июню 1941 года. Великая Отечественная война как самостоятельный и определяющий этап Второй мировой войны. Цели сторон, соотношение сил. Основные сражения и их итоги на первом этапе войны (22 июня 1941 года — ноябрь 1942 года). Деятельность советского руководства по организации обороны страны. Историческое значение Московской битвы. Нападение Японии на США. Боевые действия на Тихом океане в 1941 — 1945 годах.
	2
	2

	77.
	Второй период Второй мировой войны
	Военные действия на советско-германском фронте в 1942 году. Сталинградская битва и начало коренного перелома в ходе войны. Военные действия в Северной Африке. Складывание антигитлеровской коалиции и ее значение. Конференции глав союзных держав и их решения. Курская битва и за​вершение коренного перелома. Оккупационный режим. Геноцид. Холокост. Движение Сопротивления. Партизанское движение в СССР, формы борьбы, роль и значение. Коллаборационизм, его причины в разных странах Европы и Азии. Советский тыл в годы войны. Эвакуация. Вклад в победу деятелей науки и культуры. Изменение положения Русской православной церкви и других конфессий в годы войны. Главные задачи и основные наступательные операции Красной Армии на третьем этапе войны (1944). Открытие Второго фронта в Европе. Военные операции 1945 года. Разгром Германии. Советско-японская война. Атомная бомбардировка Хиросимы и Нагаса​ки. Окончание Второй мировой войны. Значение победы над фашизмом. Решающий вклад СССР в Победу. Людские и материальные потери воюющих сторон
	2
	2

	Раздел 15.Мир во второй половине XX — начале XXI века

	78.
	Послевоенное устройство мира
	Итоги Второй мировой войны и новая геополитическая ситуация в мире. Решения Потсдамской конферен​ции. Создание ООН и ее деятельность. Раскол антифашистской коалиции. Начало «холодной войны». Создание НАТО и СЭВ. Особая позиция Югославии. Формирова​ние двухполюсного (биполярного) мира. Создание НАТО и ОВД. Берлинский кризис. Раскол Германии. Война в Корее. Гонка вооружений.
	2
	2

	79.
	Ведущие капиталистические страны
	Превращение США в ведущую мировую дер​жаву. Факторы, способствовавшие успешному экономическому развитию США. Раз​витие научно-технической революции. Основные тенденции внутренней и внешней политики США. Послевоенное восстановление стран Западной Европы. «План Мар​шалла». Важнейшие тенденции развития Великобритании, Франции, ФРГ. Падение авторитарных режимов в Португалии, Испании, Греции. Европейская интеграция, ее причины, цели, ход, последствия. Особенности
	2
	2

	80.
	Страны Восточной Европы
	Установление власти коммунистических сил после Второй мировой войны в странах Восточной Европы. Начало социалистического строительства. Копирование опыта СССР. Создание и деятельность Совета эконо​мической взаимопомощи (СЭВ).Антикоммунистическое восстание в Венгрии и его подавление. Экономическое и политическое развитие социалистических государств в Европе в 1960 — 1970-е годы. Попытки реформ. Я. Кадар. «Пражская весна». Кри​зисные явления в Польше. Особый путь Югославии под руководством И.Б. Тито. Перемены в странах Восточной Европы в конце ХХ века. Объединение Германии. Распад Югославии и война на Балканах. «Шоковая терапия» и социальные последствия перехода к рынку. Восточная Ев​ропа в начале ХХ века.
	2
	2

	81.
	Международные отношения
	Международные конфликты и кризисы в 1950 — 1960-е годы. Борьба сверхдержав — СССР и США. Суэцкий кризис. Берлинский кризис. Карибский кризис — порог ядерной войны. Война США во Вьетнаме. Ближневосточный конфликт. Образование государства Израиль. Арабо-израильские войны. Палестинская проблема. Достижение примерного военно-стратегического паритета СССР и США. Разрядка международной напряженности в 1970-е годы. Хельсинкское совещание по безопасности и сотрудничеству в Европе. Введение ограниченного контингента совет​ских войск в Афганистан. Кризис разрядки. Новое политическое мышление. Конец двух полярного мира и превращение США в единственную сверхдержаву. Расширение НАТО на Восток. Войны США и их союзников в Афганистане, Ираке, вмешательство в события в Ливии, Сирии. Многополярный мир, его основные центры.
	2
	2

	Раздел 16.Апогей и кризис советской системы 1945 — 1991 годы

	82.
	СССР в послевоенные годы
	Укрепление статуса СССР как великой мировой держа​вы. Начало «холодной войны». Атомная монополия США; создание атомного оружия и средств его доставки в СССР. Конверсия, возрождение и развитие промышленности.

Положение в сельском хозяйстве. Голод 1946 года. Послевоенное общество, духов​ный подъем людей. Противоречия социально-политического развития. Усиление роли государства во всех сферах жизни общества. Власть и общество. Репрессии. Идеология и культура в послевоенный период; идеологические кампании и научные дискуссии 1940-х годов Перемены после смерти И. В. Сталина. Борьба за власть, победа Н. С. Хрущева. XX съезд КПСС и его значение. Начало реа​билитации жертв политических репрессий. Основные направления реформирования советской экономики и его результаты. Достижения в промышленности. Ситуа​ция в сельском хозяйстве. Освоение целины. Курс на строительство коммунизма. Социальная политика; жилищное строительство. Усиление негативных явлений в экономике. Выступления населения.
	2
	2

	83.
	СССР во второй половине 1960-х — начале 1980-х годов
	Противоречия внутрипо​литического курса Н. С. Хрущева. Причины отставки Н. С. Хрущева. Л. И. Брежнев. Концепция развитого социализма. Власть и общество. Усиление позиций партийно-государственной номенклатуры. Конституция СССР 1977 года. Преобразования в сельском хозяйстве. Экономическая реформа 1965 года: задачи и результаты. До​стижения и проблемы в развитии науки и техники. Нарастание негативных тенден​ций в экономике. Застой. Теневая экономика. Усиление идеологического контроля в различных сферах культуры. Инакомыслие, диссиденты. Социальная политика, рост благосостояния населения. Причины усиления недовольства. СССР в системе международных отношений. Установление военно-стратегического паритета между СССР и США. Переход к политике разрядки международной напряженности. Участие СССР в военных действиях в Афганистане.
	2
	2

	84.
	СССР в годы перестройки
	Предпосылки перемен. М. С. Горбачев. Политика уско​рения и ее неудача. Причины нарастания проблем в экономике. Экономические реформы, их результаты. Разработка проектов приватизации и перехода к рынку. Реформы политической системы. Изменение государственного устройства СССР. Национальная политика и межнациональные отношения. Национальные движения в союзных республиках. Политика гласности и ее последствия. Изменения в обще​ственном сознании. Власть и церковь в годы перестройки. Нарастание экономического кризиса и обострение межнациональных противоречий. Образование политических партий и движений. Августовские события 1991 года. Распад СССР. Образование СНГ. Причины и последствия кризиса советской системы и распада СССР.

Развитие культуры в послево​енные годы. Произведения о прошедшей войне и послевоенной жизни. Советская культура в конце 1950-х — 1960-е годы. Новые тенденции в художественной жизни страны. «Оттепель» в литературе, молодые поэты 1960-х годов. Театр, его обществен​ное звучание. Власть и творческая интеллигенция. Советская культура в середине 1960 — 1980-х годов. Достижения и противоречия художественной культуры. Культура в годы перестройки. Публикация запрещенных ранее произведений, по​каз кинофильмов. Острые темы в литературе, публицистике, произведениях ки​нематографа. Развитие науки и техники в СССР. Научно-техническая революция. Успехи советской космонавтики (С.П. Королев, Ю.А. Гагарин). Развитие образования в СССР. Введение обязательного восьмилетнего, затем обязательного среднего об​разования. Рост числа вузов и студентов.
	2
	2

	Раздел 17.Российская Федерация на рубеже XX—XXI веков

	85.
	Формирование российской государственности
	Изменения в системе власти. Б. Н. Ельцин. Политический кризис осени 1993 года. Принятие Конституции России

1993 года. Экономические реформы 1990-х годов: основные этапы и результаты. Труд​ности и противоречия перехода к рыночной экономике. Основные направления нацио​нальной политики: успехи и просчеты. Нарастание противоречий между центром и регионами. Военно-политический кризис в Чечне. Отставка Б.Н. Ельцина. Деятель​ность Президента России В. В. Путина: курс на продолжение реформ, стабилизацию положения в стране, сохранение целостности России, укрепление государственности, обеспечение гражданского согласия и единства общества. Новые государственные символы России. Развитие экономики и социальной сферы в начале ХХI века. Роль государства в экономике. Приоритетные национальные проекты и федеральные программы. Политические лидеры и общественные деятели современной России. Президентские выборы 2008 года. Президент России Д. А. Медведев. Государственная политика в условиях экономического кризиса, начавшегося в 2008 году. Президент​ские выборы 2012 года. Разработка и реализация планов дальнейшего развития России. Геополитическое положение и внешняя политика России в 1990-е годы. Россия и Запад. Балканский кризис 1999 года. Отношения со странами СНГ. Вос​точное направление внешней политики. Разработка новой внешнеполитической стра​тегии в начале XXI века. Укрепление международного престижа России. Решение задач борьбы с терроризмом. Российская Федерация в системе современных между​народных отношений. Политический кризис на Украине и воссоединение Крыма с Россией. Культура и духовная жизнь общества в конце ХХ — начале XXI века. Распространение информационных технологий в различных сферах жизни обще​ства. Многообразие стилей художественной культуры. Достижения и противоречия культурного развития.
	2
	2

	86
	Глобальные проблемы и вызовы, с которыми столкну​лась Россия в XXI веке.


	Характеристика ключевых событий политической истории со​временной России в XXI веке. Систематизация материалов печати и телевидения об актуаль​ных проблемах и событиях в жизни современного российского общества. Проведение обзора текущей информации телевидения и прессы о внешнеполитической деятельности руководителей страны. Характеристика места и роли России в современном мире.
	1
	2
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Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета Истории

Оборудование учебного кабинета:

-посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

- наглядные пособия :карты

Технические средства обучения :компьютер , мультимедийный проектор, 

3.3.Информационное обеспечение обучения

Основные источники:.

Для студентов

1. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: учебник для студ. учреждений сред.проф. об​разования. — М., 2016.

2. Артемов В. В., Лубченков Ю. Н. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей: 2 ч: учебник для студ. учрежде​ний сред. проф. образования. — М., 2016.

3. Артемов В. В., Лубченков Ю. Н. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей. Дидактические материалы: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2016.

4. Гаджиев К.С., Закаурцева Т.А., Родригес А.М., Пономарев М.В. Новейшая история стран Европы и Америки. XX век: в 3 ч. Ч. 2. 1945 — 2000. — М., 2018.

5. Загладин Н.В., Петров Ю.А. История (базовый уровень). 11 класс. — М., 2017. Санин Г. А. Крым. Страницы истории. — М., 2017.

6. Сахаров А.Н., Загладин Н.В. История (базовый уровень). 10 класс. — М., 2017.

7.Самыгин, С.И. История : учебник / Самыгин С.И., Самыгин П.С., Шевелев В.Н. — Москва : КноРус, 2018. — 306 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06405-4. — URL: https://book.ru/book/92947. — Текст : электронный.

8. Самыгин, П.С. История : учебник / Самыгин П.С., Шевелев В.Н., Самыгин С.И. — Москва : КноРус, 2020. — 306 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06476-4. — URL: https://book.ru/book/932543  — Текст : электронный.

Для преподавателей

Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего об​разования».

Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении из​менений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получе​ния среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

Вяземский Е.Е., Стрелова О.Ю. Уроки истории: думаем, спорим, размышляем. — М.,2018.

Вяземский Е.Е., Стрелова О.Ю. Педагогические подходы к реализации концепции единого учебника истории. — М., 2018.

Шевченко Н. И. История для профессий и специальностей технического, естественно​научного, социально-экономического профилей. Методические рекомендации. — М., 2016.

История России. 1900—1946 гг.: кн. для учителя / под ред. А.В.Филиппова, А.А.Дани​лова. — М., 2018.

Интернет-ресурсы

www.gumer.info (Библиотека Гумер).

www.hist.msu.ru/ER/Etext/PICT/feudal.htm (Библиотека Исторического факультета

МГУ).

www.plekhanovfound.ru/library (Библиотека социал-демократа).

www.bibliotekar.ru (Библиотекарь. Ру: электронная библиотека нехудожественной лите​ратуры по русской и мировой истории, искусству, культуре, прикладным наукам). https://ru. wikipedia. org (Википедия: свободная энциклопедия)
https://ru.wikisource.org (Викитека: свободная библиотека). www.wco.ru/icons (Виртуальный каталог икон). www.militera.lib.ru (Военная литература: собрание текстов). www.world-war2.chat.ru (Вторая Мировая война в русском Интернете). www.kulichki.com/~gumilev/HE1 (Древний Восток).

www.old-rus-maps.ru (Европейские гравированные географические чертежи и карты Рос​сии, изданные в XVI—XVIII столетиях).

www.biograf-book.narod.ru (Избранные биографии: биографическая литература СССР).

www.magister.msk.ru/library/library.htm (Интернет-издательство «Библиотека»: электрон​ные издания произведений и биографических и критических материалов).

www. intellect-video. com/russian-history (ИсторияРоссиииСССР: онлайн-видео).

www. historicus. ru (Историк: общественно-политический журнал).

www. history. tom. ru (История России от князей до Президента).

www. statehistory. ru (История государства).

www. kulichki. com/grandwar («Как наши деды воевали»: рассказы о военных конфликтах Российской империи).

www. raremaps. ru (Коллекция старинных карт Российской империи).

www. old-maps. narod. ru (Коллекция старинных карт территорий и городов России).

www. mifologia. chat. ru (Мифология народов мира).

www. krugosvet. ru (Онлайн-энциклопедия «Кругосвет»).

www.liber.rsuh.ru (Информационный комплекс РГГУ «Научная библиотека»). www. august-1914. ru (Первая мировая война: интернет-проект). www.9may. ru (Проект-акция: «Наша Победа. День за днем»). www. temples. ru (Проект «Храмы России»).

www.radzivil.chat.ru (Радзивилловская летопись с иллюстрациями).

www.borodulincollection.com/index.html (Раритеты фотохроники СССР: 1917—1991 гг. — коллекция Льва Бородулина).

www. rusrevolution. info (Революция и Гражданская война: интернет-проект). www.rodina.rg.ru (Родина: российский исторический иллюстрированный журнал). www. all-photo. ru/empire/index. ru. html (Российская империя в фотографиях). www. fershal. narod. ru (Российский мемуарий). www. avorhist. ru (Русь Древняя и удельная).

www. memoirs. ru (Русские мемуары: Россия в дневниках и воспоминаниях). www. scepsis. ru/library/history/page1 (Скепсис: научно-просветительский журнал). www. arhivtime. ru (Следы времени: интернет-архив старинных фотографий, открыток, документов).

www. sovmusic. ru (Советская музыка).

www. infoliolib. info (Университетская электронная библиотека Infolio). www.hist.msu.ru/ER/Etext/index.html (электронная библиотека Исторического факультета МГУ им. М. В. Ломоносова).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения 


	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностные:

сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, ува​жения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну);

становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязан​ности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собствен​ного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;

готовность к служению Отечеству, его защите;

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития исторической науки и общественной практики, основанного на диа​логе культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об​щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо​собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

•
метапредметные:

умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректи​ровать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффек​тивно разрешать конфликты;

владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать;

умение использовать средства информационных и коммуникационных техно​логий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсо​сбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасно​сти;

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

•   предметные:

сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач про​грессивного развития России в глобальном мире;

владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;

сформированность умений применять исторические знания в профессиональ​ной и общественной деятельности, поликультурном общении;

владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников;

сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике.
	Наблюдение и анализ результатов выполнения :

самостоятельных  работ

контрольных работ

внеаудиторных работ

работа с контурной картой

Выступление с докладом, рефератом

Устная, письменная оценка по результатам промежуточного контроля по учебной дисциплине

Контрольные работы по темам:

-древнейшая стадия истории человечества

-цивилизации Древнего мира

-цивилизации Запада и Востока в Средние века

-страны Запада и Востока в XVI—XVIIIвеке
-Россия в конце XVII — XVIII веков: от царства к империи
- Становление индустриальной цивилизации
- Процесс модернизации в традиционных обществах Востока
-Российская империя в XIX веке
-От Новой истории к Новейшей
-Между мировыми войнами
-Вторая мировая война. Великая Отечественная война
-Мир во второй половине XX — начале XXI века
-Апогей и кризис советской системы 1945 — 1991 годы
-Российская Федерация на рубеже XX—XXI веков



	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ, работ с картой.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения  практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 1

Приложение I.7 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД. 05  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
Рабочая программа  составлена на основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» для профессиональных образовательных организаций (ФГАУ «ФИРО», от 23 июля 2015 г.), с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (базовая подготовка).
Разработчик:  Меркурьева Арина Юрьевна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж». 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД
Физическая культура
1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД предназначена для организации занятий по физической культуре в учреждениях СПО, реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер  (базовая подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общеобразовательный цикл
1.3 Цели и задачи ОУД – требования к результатам освоения дисциплины:

- формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного на современном рынке труда;

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;

-формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;

-овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта;

- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;

-приобретение компетентности в физкультурно- оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями. 
1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

Освоение содержания УД обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
· личностных:

−
готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению;

−
сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;

−
потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляющей доминанты здоровья;

−
приобретение личного опыта творческого использования профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной активности;

−
формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике;

−
готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры;

−
способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической культуры;

−
способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности;

−
формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;

−
принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

−
умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

−
патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной;

−
готовность к служению Отечеству, его защите;

· метапредметных:

−
способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной практике;

−
готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием специальных средств и методов двигательной активности;

−
освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ;

−
готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных источников;

−
формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, моделирующих профессиональную подготовку;

−
умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности;

· предметных:

−
умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;

−
владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;

−
владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;

−
владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

−
владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе


	Метапредметный
	Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания.
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска.

	
	Умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, использовать в самостоятельной деятельности.
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение.

	Предметный
	Устойчивый интерес к чтению как средству познания других культур, уважительного отношения к ним.
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров.
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания.
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	171

	в том числе
	

	практические занятия
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	Итоговая аттестация 2 семестр

                                    
	Дифференцированный зачет




2.2. Тематический план и содержание УД Физическая культура
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Теоретическая часть

	1.
	Введение 
	Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке студентов СПО.
	2
	2

	2.
	Основы здорового образа жизни
	Здоровье человека, его ценность и значимость для профессионала. Взаимосвязь общей культуры обучающихся и их образа жизни. Современное состояние здоровья молодёжи. Личное отношение к здоровью как условие формирования здорового образа жизни. Двигательная активность.
	2
	2

	3. 
	Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями
	Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, их формы и содержание. Организация занятий физическими упражнениями различной направленности.
	2
	2

	Раздел 2. Учебно-методические занятия
	

	4.
	Методики самооценки работоспособности, усталости, утомления.
	Методы профилактики профессиональных заболеваний. Использование методов самоконтроля, стандартов, индексов.
	2
	2

	5.
	Методика составления и проведения самостоятельных занятий физическими упражнениями гигиенической и профессиональной направленности
	Методика активного отдыха в ходе профессиональной деятельности по избранному направлению.
	2
	2

	6.
	Физические упражнения для профилактики и коррекции нарушения опорно-двигательного аппарата
	Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания. Физические упражнения для коррекции зрения, опорно-двигательного аппарата.
	2
	2

	7.
	Самооценка и анализ выполнения обязательных тестов состояния здоровья и общефизической подготовки
	Методика самоконтроля за уровнем развития профессионально значимых качеств и свойств личности.
	2
	2

	Раздел 3. Лёгкая атлетика.

	8.
	Освоение техники беговых упражнений
	Техника выполнения беговых упражнений: кроссового бега, бега на короткие, средние и длинные дистанции
	2
	2

	9.
	Освоение техники старта, финиширования
	Техника выполнения высокого и низкого старта, стартового разгона, финиширования.
	2
	2

	10.
	Техника бега 100 м
	Выполнение бега на дистанции 100 м
	2
	2

	11.
	Эстафетный бег 
	Техника эстафетного бега 4-100м, 4-400 м
	2
	2

	12.
	Бег по прямой с различной скоростью
	Отработка бега по прямой с различной скоростью.
	2
	2

	13.
	Равномерный бег 
	Отработка равномерного бега на дистанцию 2000 м (девушки), 3000 м (юноши)
	2
	2

	14.
	Техника прыжков в длину
	Техника прыжков в длину с разбега способом «Согнув ноги»
	2
	2

	15.
	Выполнение прыжков в длину 
	Выполнение прыжков в длину с разбега способом «Согнув ноги»
	2
	2

	16.
	Техника прыжков в высоту
	Техника прыжков в высоту способами: «прогнувшись», «ножницы», перешагивания, перекидной.
	2
	2

	17.
	Выполнение прыжков в высоту
	Выполнение прыжков в высоту способами: «прогнувшись», «ножницы», перешагивания, перекидной.
	2
	2

	Раздел 4. Лыжная подготовка

	18.


	Техника лыжных ходов
	Техника лыжных ходов, перехода с одновременных лыжных ходов на попеременные. Попеременно двухшажный ход.
	2
	2

	19.
	Преодоление подъемов на лыжах
	Техника преодоления подъёмов на лыжах. Выполнение перехода с хода на ход в зависимости от условий дистанции
	2
	2

	20.
	Преодоление препятствий на лыжах
	Техника преодоления подъёмов на лыжах. Выполнение перехода с хода на ход в зависимости от условий дистанции и состояния лыжни
	2
	2

	21.
	Лыжные ходы
	Практическая работа: сдача зачёта техники выполнения лыжных ходов
	2
	2

	22.
	Элементы тактики лыжных гонок
	Элементы тактики лыжных гонок: распределение сил, лидирование, обгон, финиширование.
	2
	2

	Раздел 5. Гимнастика

	23.
	Техника общеразвивающих упражнений
	Комплекс общеразвивающих упражнений
	2
	2

	24.
	Упражнения в паре с партнёром
	Комплекс упражнений для выполнения в паре с партнёром
	2
	2

	25.
	Упражнения с гантелями
	Комплекс упражнений для выполнения с гантелями
	2
	2

	26.
	Упражнения с мячами, с обручем
	Комплекс упражнений с набивным мячом, с мячом, с обручем для девушек.
	2
	2

	27.
	Упражнения для профилактики профессиональных заболеваний
	Комплекс упражнений в чередовании напряжения с расслаблением, для коррекции нарушений осанки.
	2
	2

	Раздел 6. Спортивные игры. Волейбол.

	28.
	Основные стойки игрока
	Техника приема и передачи меча сверху двумя руками;

техника приема и передачи меча снизу двумя руками;

техника верхней и нижней подачи меча;

двухсторонняя игра.
	2
	2

	29.
	 Передачи мяча
	Техника приема и передачи меча сверху двумя руками;

техника приема и передачи меча снизу двумя руками;
	2
	2

	30.
	Нижняя подача мяча.
	Техника верхней и нижней подачи меча;

двухсторонняя игра.
	2
	2

	31.
	Учебная игра.
	Техника приема и передачи меча сверху двумя руками;

техника приема и передачи меча снизу двумя руками;

техника верхней и нижней подачи меча;

двухсторонняя игра.
	2
	2

	Раздел 7. Спортивные игры. Баскетбол

	32.
	Техника ведения мяча
	Техника ведения и передачи меча. Двухсторонняя игра. 
	2
	2

	33.
	Техника передачи мяча
	Техника ведения и передачи меча. Двухсторонняя игра
	2
	2

	34.
	Передвижение, повороты,  передачи, броски мяча в корзину
	Техника ведения и передачи меча. Двухсторонняя игра.
	2
	2

	Раздел 8. Спортивные игры. Футбол

	35.
	Техника передвижения
	Бег: по прямой, изменяя скорость и направление; приставным и скрестным шагом (влево и вправо). Прыжки вверх толчком двух ног с места и толчком одной и двух ног с разбега.
	2
	2

	36.
	Удары по мячу ногой
	Удары правой и левой ногой: внутренней стороной стопы, внутренней и внешней частью подъёма по неподвижному и катящемуся навстречу справа или слева мячу; направляя мяч в обратном направлении и стороны.
	2
	2

	37.
	Удар по летящему мячу
	Выполнение ударов после остановки, ведения и рывка, посылая мяч низом и верхом на короткое и среднее расстояние. Удар по летящему мячу внутренней стороной стопы.
	2
	2

	38.
	Удары по мячу головой
	Удары серединой лба без прыжка и в прыжке, с места и с разбега, по летящему навстречу мячу: направляя мяч в обратном направлении и в стороны, посылая мяч верхом и вниз, на среднее и короткое расстояние.
	2
	2

	39.
	Удары на точность
	Удары в определённую цель на поле, в ворота, партнёру.
	2
	2

	40.
	Остановка мяча
	Остановка мяча подошвой и внутренней стороной катящегося и опускающегося мяча, мяча на месте, в движении вперёд и назад, подготавливая мяч для последующих действий.
	2
	2

	41.
	Ведение мяча
	Ведение внешней частью, внутренней частью подъёма и внутренней стороной стопы: правой, левой ногой и поочерёдно; по прямой, меняя направления, между стоек и движущихся партнёров; изменяя скорость, не меняя контроль над мячом.
	2
	2

	42.
	Обманные движения
	Финты: после замедления бега или остановки- неожиданный рывок с мячом; во время ведения внезапная отдача мяча назад откатывая его подошвой партнёру.
	2
	2

	43.
	Отбор мяча
	Перехват мяча- быстрый выход на мяч с целью опередить соперника, которому адресована передача мяча. Отбор мяча в единоборстве. Учебная игра.
	2
	2

	44.
	Техника игры вратаря
	Основная стойка вратаря. Передвижение в воротах без мяча 
	2
	2

	45.


	Удары на точность на короткое расстояние 
	Выполнение ударов после остановки, ведения и рывка, посылая мяч низом и верхом на короткое расстояние
	2
	2

	46.
	Отбор мяча
	Учебная игра
	2
	2

	47.
	Остановка мяча
	В движении вперёд и назад, подготавливая мяч для последующих действий.
	2
	2

	48.
	Повторение.
	Выполнение зачётных норм
	2
	3

	Раздел 9. Теоретическая часть

	49.
	Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки
	Оценка показателей функциональных проб, упражнений –тестов для оценки физического развития, телосложения, функционального состояния организма, физической подготовленности.
	2
	2

	50.
	Психофизиологические основы учебного и производственного труда
	Требования, которые предъявляет профессиональная деятельности к личности, её психофизиологическим возможностям, здоровью и физической подготовленности.
	2
	2

	51. 
	Средства физической культуры в регулировании работоспособности
	Динамика работоспособности в учебном году и в период экзаменационной сессии. Основные критерии нервно-эмоционального, психического и психофизического утомления.
	2
	2

	Раздел 10. Лёгкая атлетика.

	52.
	Техника бега на короткие дистанции
	Бег на короткие дистанции. Развитие быстроты: ускорение 6*60 м.
	2
	2

	53.
	Техника бега на средние дистанции
	Техника выполнения бега на средние дистанции. Бег 1000 м
	2
	2

	54.
	Техника бега на длинные дистанции
	Выполнение бега на дистанции 2000 м
	2
	2

	55.
	Техника бега по прямой и виражу
	Совершенствование техники двигательных движений, координации движений, выносливости, скоростно-силовых качеств.
	2
	2

	56.
	Техника бега на стадионе и пересечённой местности
	Кросс по пересечённой местности. Бег в гору и под гору.
	2
	2

	57.
	Эстафетный бег 
	Эстафетный бег 4*100 м, бег в равномерном темпе 2000 м (девушки), 3000 м (юноши)
	2
	2

	58.
	Техника спортивной ходьбы
	Комплекс упражнений на выполнение техники спортивной ходьбы.
	2
	2

	59.
	Техника метания гранаты
	Метание гранаты
	2
	2

	60.
	Кроссовая подготовка
	Выполнение зачётного норматива в беге на 400 и 800 м
	2
	2

	61.
	Выполнение прыжков в длину
	Прыжки в длину с места, с разбега. Выполнение учебных норм.
	2
	2

	62.
	Выполнение прыжков в высоту
	Выполнение прыжков в высоту способами: «прогнувшись», «ножницы», перешагивания, перекидной. Выполнение учебных норм.
	2
	2

	Раздел 11. Спортивные игры. Волейбол

	63.


	Техника безопасности игры
	Правила игры. Техника безопасности.
	2
	2

	64.
	Техника игровых приёмов в волейболе
	Верхняя подача мяча двумя руками сверху и снизу. Стойки и перемещения. Правила игры
	2
	2

	65.
	Выполнение подачи мяча
	Совершенствование верхней и нижней передачи мяча в парах. Подача мяча.
	2
	2

	66.
	Тактика игры в нападении
	Подача мяча: нижняя прямая. Совершенствование верхней передачи мяча в игре через сетку.
	2
	2

	67.
	Тактика игры в защите
	Совершенствование техники приёма и передачи мяча снизу и сверху двумя руками. Учебная игра. Тактика игры в защите.
	2
	2

	68.
	Игра по правилам
	Учебная игра.
	2
	2

	69.
	Нападающий удар
	Совершенствование нападающего удара. Учебная игра.
	2
	2

	Раздел 12. Лыжная подготовка

	70.
	Способы ходов
	Попеременный двухшажный ход. 
	2
	2

	71.
	Скользящий шаг
	Совершенствование скользящего шага (передвижение без палок)
	2
	2

	72.
	Спуск с горы
	Совершенствование скоростного спуска с горы.
	2
	2


	73.
	Одновременный бесшажный ход
	Выполнение норматива по лыжной подготовке.
	2
	2

	74.
	Строевые приёмы на лыжах
	Преодоление подъёмов и спусков. Техника «лесенка», «ёлочка»
	2
	2

	75.
	Одновременный одношажный ход
	Выполнение зачётного упражнения: способы подъемов в гору
	2
	2

	28.
	Одновременный двухшажный ход
	Техника поворотов на месте.
	2
	2

	29.
	Попеременный четырёхшажный ход.
	Совершенствование техники поворотов на месте и в движении ( зачетное упражнение)
	2
	2

	30.
	Коньковый ход
	Скользящий шаг. Прохождение по учебному кругу без палок.
	2
	2

	31.
	Техника лыжных ходов.
	Совершенствование техники спусков и торможений. Эстафета. Зачёт.
	2
	2

	Раздел 13. Спортивные игры. Футбол

	32.
	Техника передвижения
	Бег: по прямой, изменяя скорость и направление; приставным и скрестным шагом ( влево и вправо). Прыжки вверх толчком двух ног с места и толчком одной и двух ног с разбега.
	2
	2

	33.
	Удары по мячу ногой
	Удары правой и левой ногой: внутренней стороной стопы, внутренней и внешней частью подъёма по неподвижному и катящемуся навстречу справа или слева мячу; напраявляя мяч в обратном направлении и стороны.
	2
	2

	34.
	Удар по летящему мячу
	Выполнение ударов после остановки, ведения и рывка, посылая мяч низом и верхом на короткое и среднее расстояние. Удар по летящему мячу внутренней стороной стопы.
	2
	2

	35.
	Удары по мячу головой
	Удары серединой лба без прыжка и в прыжке, с места и с разбега, по летящему навстречу мячу: направляя мяч в обратном направлении и в стороны, посылая мяч верхом и вниз, на среднее и короткое расстояние.
	2
	2

	36.
	Удары на точность
	Удары в определённую цель на поле, в ворота, партнёру.
	2
	2

	37.
	Дифференцированный зачёт
	Выполнение зачётных норм
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	171
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	171
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
- учебный кабинет,

 - спортивный зал, 

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий, 

- лыжный инвентарь,

- мячи волейбольные и баскетбольные,

- гантели,

- скакалки,

- секундомер,

- гимнастические маты,

- тренажёры.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Кузнецов, В.С. Теория и история физической культуры еПриложение: дополнительные материалы : учебник / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. — Москва : КноРус, 2020. — 448 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01732-6. — URL: https://book.ru/book/936539  — Текст : электронный.

2. Кузнецов, В.С. Физическая культура : учебник / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. — Москва : КноРус, 2020. — 256 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07522-7. — URL: https://book.ru/book/932718 — Текст : электронный.

Дополнительные источники:

1. Барчуков И.С. Физическая культура. — М., 2016.

2. Бирюкова А.А. Спортивный массаж: учебник для вузов. — М., 2017.

3. Вайнер Э.Н., Волынская Е.В. Валеология: учебный практикум. — М., 2016. 

4. Дмитриев А.А. Физическая культура в специальном образовании. — М., 2016.

5. Методические рекомендации: Здоровьесберегающие технологии в общеобразовательной школе / под ред. М.М.Безруких, В.Д.Сонькина. — М., 2017. 

6. Туревский И.М. Самостоятельная работа студентов факультетов физической культуры. — М., 2015.

7. Хрущев С.В. Физическая культура детей заболеванием органов дыхания: учеб.пособие для вузов. — М., 2016.
Интернет -ресурсы

1.  www.ГТО.ru
2. www.minstm.gov.ru (Официальный сайт Министерства спорта Российской Федерации).

3. www.edu.ru (Федеральный портал «Российское образование»).

4. www.olympic.ru (Официальный сайт Олимпийского комитета России).

www.goup32441.narod.ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая подготовка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской Федерации (НФП-2009).
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения



	личностные: 

готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению;

−
сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;

−
потребность к самостоятельному использованию физической культуры как составляющей доминанты здоровья;

−
приобретение личного опыта творческого использования профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной активности;

−
формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике;

−
готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры;

−
способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической культуры;

−
способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности;

−
формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;

−
принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

−
умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

−
патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной;

−
готовность к служению Отечеству, его защите;
•
метапредметные:


способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной 

практике;

−
готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием специальных средств и методов двигательной активности;

−
освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ;

−
готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из различных источников;

−
формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, моделирующих профессиональную подготовку;

−
умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности;

· предметных:

−
умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;

−
владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;

−
владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;

−
владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

−
владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО).


	Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы:

- на практических занятиях;  

- при ведении календаря самонаблюдения;

- при проведении подготовленных студентом фрагментов занятий (занятий) с обоснованием целесообразности использования средств физической культуры, режимов нагрузки и отдыха;

- при тестировании в контрольных точках.

Лёгкая атлетика. 

Экспертная оценка:

- техники выполнения двигательных действий (проводится в ходе 

бега на короткие,  средние, длинные дистанции;

прыжков в длину);

 -самостоятельного проведения студентом фрагмента занятия с решением задачи по развитию физического качества средствами лёгкой атлетики. 

Спортивные игры.

Экспертная оценка:

- техники базовых элементов, 

-техники спортивных игр (броски в кольцо, удары по воротам, подачи, передачи, жонглированиие),

-технико-тактических действий студентов в ходе проведения контрольных соревнований по спортивным играм,

-выполнения студентом функций судьи,

-самостоятельного проведения  студентом фрагмента занятия с решением задачи по развитию физического качества средствами спортивных игр.

Общая физическая подготовка

Экспертная оценка:

- техники выполнения упражнений для развития основных мышечных групп и развития физических качеств;

-самостоятельного проведения фрагмента занятия или занятия 

ППФП  с элементами гимнастики;

-техники выполнения упражнений на тренажёрах, комплексов с отягощениями, с самоотягощениями; 

-самостоятельного проведения фрагмента занятия  


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы ( футбол, волейбол, баскетбол)  выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения различных упражнений, сдачи норм ГТО.

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	


Приложение 1

Приложение I.8 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД. 06 «Основы безопасности жизнедеятельности»

Рабочая программа учебной дисциплины составлена в соответствии с примерной программой общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» для профессиональных образовательных организаций. Рекомендовано Федеральным государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»). Протокол № 3 от 21 июля 2015г. Регистрационный номер рецензии 384 от 23 июля 2015г. ФГАУ «ФИРО». Программа разработана с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) образования, ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (базовая подготовка).
Разработчик: Меркурьева Арина Юрьевна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж».
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09.  Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Курс «Основы безопасности жизнедеятельности» в  профессиональном образовании направлен на достижение следующих целей:

· освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства;

· воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, патриотизма и долга по защите Отечества; 

· развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни; 

· овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим.

1.4.  Код 43.01.09. Повар, кондитер. Результат обучения.                                                                                       
Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов:
• личностных:

− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз;

−  готовность к служению Отечеству, его защите;

 − формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности;

−  исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.);

−  воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности;

−  освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природ-

ного, техногенного и социального характера;

• метапредметных:
−  овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; ана-

лизировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций;

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций;

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на

безопасность жизнедеятельности человека;

−  овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности;

−  формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях;

−  приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных технологий;

−  развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседни-

ка, понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное

мнение;

−  формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять раз-

личные социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвы-

чайных ситуаций;

−  формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по ха-

рактерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной

информации, получаемой из различных источников;

−  развитие умения применять полученные теоретические знания на практике:

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в кон-

кретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и

индивидуальных возможностей;

−  формирование умения анализировать явления и события природного, тех-

ногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения

и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного по-

ведения;

−  развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях;

−  освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических средств, используемых в повседневной жизни;

−  приобретение опыта локализации возможных опасных  ситуаций, связанных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации;

−  формирование установки на здоровый образ жизни;

−  развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки;

• предметных:

−  сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятель-

ности, в том числе о культуре экологической безопасности как жизненно

важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, по-

вышающим защищенность личности, общества и государства от внешних и

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора;

− получение знания основ государственной системы, российского законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз;

− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;

−  сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;

−  освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера;

−  освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека;

−  развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники;

−  развитие умения применять полученные знания в области безопасности на

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;

−  получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки;

−  освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности,

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, уволь-

нения с военной службы и пребывания в запасе;

−  владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных технологий
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	Развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки
	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

	Предметный
	Сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятель-

ности, в том числе о культуре экологической безопасности как жизненно

важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе.


	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	-

	        практические занятия
	30

	        контрольные работы
	2

	Итоговая аттестация:  дифференцированный зачёт


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины

 Основы  Безопасности Жизнедеятельности

	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	                          2
	                                                       3
	4
	5

	                                          Раздел 1.   Основы обороны государства и воинская обязанность                                  36

  Раздел 1.1.  Основы  обороны государства

	1.
	Вооружённые силы РФ –защитники нашего Отечества
	ВС РФ – основа обороны государства. История создания ВС России. Функции и основные задачи современных ВС России. Международная (миротворческая) деятельность ВС РФ. Организационная структура ВС, виды ВС, рода войск.
	2
	1,2 

	2.
	Воинская обязанность.
	Основные понятия о воинской обязанности. Добровольная и обязательная подготовка граждан к военной службе.
	2
	 2

	3.
	Воинский учет
	Практическое занятие №1: Первоначальная постановка граждан на воинский учет, обязанности граждан по воинскому учету. Организация медицинского освидетельствования при постановке на воинский учет.
	2
	2

	4.
	Символы воинской чести.
	Практическое занятие №2: Боевое Знамя воинской части- символ воинской чести, доблести и славы. Ритуалы ВС РФ. Ордена- почетные награды за воинские отличия и заслуги в бою.
	2
	2

	   Раздел 1.2.  Основы военной службы

	5.
	Основы подготовки к военной службе
	Основные виды воинской деятельности. Порядок прохождения военной службы. Правовые основы военной службы. Основные обязанности военнослужащих.
	2
	2

	6.
	Общевойсковые уставы вооружённых сил РФ
	Практическое занятие №3: Размещение и быт военнослужащих. Распорядок дня. Суточный наряд, обязанности лиц суточного наряда. Организация караульной службы.
	2
	2

	7.
	Строевой устав 
	Практическое занятие №4: Строй и управление им. Строевые приемы и движение без оружия. Воинское приветствие.
	2
	1,2

	8.
	Тактическая подготовка
	Практическое занятие №5: Современный общевойсковой бой и его характеристика. Способы передвижения солдата в бою.
	2
	1,2

	9.
	Огневая подготовка
	Практическое занятие №6: Назначение и боевые свойства автомата Калашникова. Порядок неполной разборки и сборки автомата.
	2
	2

	10.
	Медицинская подготовка
	Практическое занятие №7: Первая медицинская помощь при ранениях, переломах и ожогах. Вынос раненного с поля боя. Реанимационные мероприятия при внезапном прекращении сердечной деятельности и дыхания.
	2
	1,2

	11.
	Защита от оружия массового поражения
	Практическое занятие №8: Общевойсковой противогаз: устройство, принцип действия, нормативы. Правильное надевание ОЗК и легкого защитного костюма Л-1.
	2
	2

	12.
	Прикладная физическая подготовка
	Практическое занятие №9: Сдача нормативов: метание гранаты на дальность; подтягивание на перекладине; подъем-переворотом; 
	2
	2

	13.
	Легкая атлетика
	Практическое занятие №10: Кросс 3000 метров; сдача норматива на 100 метров.
	2
	2

	    Раздел 1.3.  Особенности военной службы

	14.


	Правовые основы военной службы
	Конституция РФ о службе в ВС. Федеральные законы «Об обороне», «О статусе военнослужащих», «О воинской обязанности и военной службе».
	2
	2

	15.
	Служба по призыву
	Порядок прохождения военной службы по призыву. Комплектование ВС. Форма одежды, воинские звания.
	2
	2

	16.
	Военная служба по контракту
	Прохождение военной службы по   контракту. Альтернативная гражданская служба.  
	2
	2

	17.
	Права и ответственность военнослужащих
	Дисциплинарный устав ВС РФ. Взыскания и поощрения военнослужащих. Обязанности военнослужащих, права командиров по их применению.
	2
	2

	18.
	Основы подготовки к военной службе
	Контрольная работа по разделу 1. Тестовое задание по основам военной службы.
	2
	2

	                                                  Раздел 2. Обеспечение личной безопасности и сохранения здоровья.                         16

 Раздел 2.1.  Основы здорового образа жизни

	19.
	Здоровый образ жизни и его составляющие
	Нравственность и здоровый образ жизни. Значение двигательной активности и физической культуры для здоровья человека. Режим дня и правила личной гигиены.
	2
	2

	20.
	Правильное питание.
	Рациональное питание и его значение для здоровья. Продукты повышенной биологической ценности.
	2
	2

	    Раздел 2.2.  Факторы разрушающие здоровье.

	21.
	Алкоголь и никотин
	Вредные привычки и их влияние на здоровье. Разрушающее влияние алкоголя и никотина на организм подростка.
	2
	1,2 

	22.
	Наркомания и токсикомания
	Влияние наркотиков на организм подростка. Виды наркомании и профилактика.
	2
	 1,2

	23.
	Болезни передаваемые половым путем
	Инфекции передаваемые половым путем. Меры их профилактики.
	2
	1,2

	24.
	ВИЧ- инфекция и СПИД
	Практическое занятие №11: Понятие о ВИЧ-инфекции и СПИДе. Меры профилактики. Статистика. Статья 121 УК РФ.
	2
	1,2



	    Раздел 2.3.   Правовые основы взаимоотношения полов.

	25.
	Брак и семья.
	Культура брачных отношений. Основные функции семьи. Основы семейного права в Российской Федерации. Права и обязанности родителей. Конвенция ООН «О правах ребенка».
	2
	2

	26.
	Репродуктивное здоровье
	Репродуктивное здоровье как составляющая часть здоровья человека и общества. Социальная роль женщины в современном обществе. Репродуктивное здоровье женщины и факторы, влияющие на него. Здоровый образ жизни — необходимое

условие сохранности репродуктивного здоровья.
	2
	2

	                                           Раздел 3.  Государственная система обеспечения безопасности населения.                18

    Раздел 3.1. Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны.

	27.
	Гражданская оборона РФ.
	Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. Основные понятия и определения, задачи гражданской обороны. Структура и органы управления гражданской обороной. Мониторинг и прогнозирование чрезвычайных ситуаций.
	2
	2

	28.
	Система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 
	Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС), история ее создания, предназначение, структура, задачи, решаемые для защиты населения от чрезвычайных ситуаций.
	2
	2

	29.
	Классификация чрезвычайных ситуаций
	Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера.
	2
	2

	30.
	 Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций. 
	 Практическое занятие №12:  Характеристика чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера, наиболее вероятных для данной местности и района проживания. Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера. Отработка правил поведения при получении сигнала о ЧС согласно плану образовательного учреждения (укрытие в защитных сооружениях, эвакуация и др.).
	2
	2

	31.
	Современные средства поражения
	Практическое занятие №13:  Современные средства поражения и их поражающие факторы. Мероприятия по защите населения от поражающих факторов ОМП. Оповещение и информирование населения об опасностях, возникающих в ЧС военного и мирного времени. Эвакуация населения в условиях ЧС.
	2
	2

	32.
	Средства индивидуальной защиты
	Практическое занятие №14:  Изучение и использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в ЧС мирного и военного времени. Устройство, назначение и использование противогаза ГП-7. Простейшие средства защиты.
	2
	1,2

	33.
	Инженерная защита
	 Практическое занятие №15:  Организация инженерной защиты населения от поражающих факторов чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. Инженерная защита, виды защитных сооружений. Основное предназначение защитных сооружений гражданской обороны.

Правила поведения в защитных сооружениях.
	2
	1,2

	   Раздел 3.2.  Обеспечение личной безопасности в повседневной жизни.                                                                                     

	34.
	Угроза террористического акта
	Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, захвате в качестве заложника. Меры безопасности для населения, оказавшегося на территории военных действий.
	2
	1,2

	35.
	Гражданская оборона в образовательном учреждении
	Организация гражданской обороны в образовательном учреждении, ее предназначение. Составить план маршрута передвижения студентов и преподавателей при эвакуации из здания Ачитского филиала 
	2
	3

	36.
	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	2

	 
	
	
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	72
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	72
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	30
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблем) 

3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета « Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»

Оборудование учебного кабинета:

- рабочие места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия: плакаты, раздаточный материал, макеты, приборы, СИЗ, оборудование; 

-видеотека по курсу;

- учебные фильмы;

Технические средства обучения: 

-компьютер, мультимедийный проектор 


             3.2. Информационное обеспечение обучения

                  Основные источники:
1. Косолапова, Н.В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. — Москва : КноРус, 2019. — 192 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06531-0. — URL: https://book.ru/book/930413  — Текст : электронный.

2.  Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности. 10 класс.  Изд-во Москва « Просвещение» 2019. - 303с. 

3. Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности. 11 класс.  Изд-во Москва « Просвещение» 2017. - 320с.
4. Овчаренко, А. Г., Раско С.Л. Электростатическая безопасность пожаро- и взрывоопасных производств./ Изд-во Алт. гос. техн. ун-та, 2016. - 156 с. 

                   Дополнительные источники: 

1. Зотов, Б.И. Безопасность жизнедеятельности на производстве. -2 изд., перераб.и доп.: - М.: КолосС, 2017.- 432с. 

2. Научно-методический и информационный журнал: ОБЖ. Основы безопасности жизни.

3. Журнал «Безопасность жизнедеятельности».

Интернет-ресурсы

 www. mchs. gov. ru (сайт МЧС РФ).

www. mvd. ru (сайт МВД РФ).

www. mil. ru (сайт Минобороны).

www. fsb. ru (сайт ФСБ РФ).

www. dic. academic. ru (Академик. Словари и энциклопедии).

www. booksgid. com (Воокs Gid. Электронная библиотека).

www. globalteka. ru/index. html (Глобалтека. Глобальная библиотека научных ресурсов).

www. window. edu. ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам).

www. iprbookshop. ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks).

www. school. edu. ru/default. asp (Российский образовательный портал. Доступность, каче-

ство, эффективность).

www. ru/book (Электронная библиотечная система).

www. pobediteli. ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ: Солдаты Великой войны»).

www. monino. ru (Музей Военно-Воздушных Сил).

www. simvolika. rsl. ru (Государственные символы России. История и реальность).

www. militera. lib. ru (Военная литература).

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной     Дисциплины
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения



	• личностные:

− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз;

−  готовность к служению Отечеству, его защите;

− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности;

− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.);

− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности;

−  освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера;

• метапредметные:

−  овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций;

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций;

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности человека;

−  овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности;

−  формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях;

−  приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных технологий;

−  развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение;

−  формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций;

−  формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различных источников;

−  развитие умения применять полученные теоретические знания на практике:

- принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей;

−  формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного поведения;

−  развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях;

−  освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических средств, используемых в повседневной жизни;

−  приобретение опыта локализации возможных опасных  ситуаций, связанных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации;

−  формирование установки на здоровый образ жизни;

−  развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки;

• предметные:

− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора;

−  получение знания основ государственной системы, российского законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз;

− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;

−  сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;

−  освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера;

−  освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека;

− развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;

− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники;

−  развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;

−  получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки;

− освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе;

−  владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.

	Наблюдение и анализ работы в группе, выступление с докладом, рефератом, презентацией.

Наблюдение и анализ результатов выполнения :

практических работ

тестовых работ

Устная, письменная оценка знаний, умений по результатам промежуточного контроля и итоговой аттестации по учебной дисциплине




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует физкультурно оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических работ, сборов.

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 1

Приложение I.9 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД АСТРОНОМИЯ

Рабочая программа учебной дисциплины «Астрономия» разработана в соответствии с При​казом Минобрнауки России «О внесении изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 июня 2017 г. № 613; на основании Письма Минобрнауки России «Об организа​ции изучения учебного предмета "Астрономия"» от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08; с учетом требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Астрономия».

Программа разработана с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) образования, ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка).

Разработчик: Десяткова Татьяна Владимировна, преподаватель высшей квалификационной категории Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД

АСТРОНОМИЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09. Повар, кондитер (базовая подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи ОУД – требования к результатам освоения дисциплины:

- понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов природы и современной естественно-научной картины мира;

- знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники;

- умений объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, навыка​ми практического использования компьютерных приложений для определения вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени;

- познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников информации и современных образовательных технологий;

- умения применять приобретенные знания для решения практических задач повседневной жизни;

- научного мировоззрения;

- навыков использования естественно-научных, особенно физико-математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных: 

сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития астрономической науки;

устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии;

умение анализировать последствия освоения космического пространства для жизни и деятельности человека;

•
метапредметных:

умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование ги​потез, анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономических явлений, процессов, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения про​блем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии;

умение использовать различные источники по астрономии для получения достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность;

владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая составление текста и презентации материалов с использованием информационных и коммуникационных технологий;

•   предметных:

сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;

понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;

владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой;

сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии;

осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космическо​го пространства и развитии международного сотрудничества в этой области.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование ги​потез, анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономических явлений, процессов, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение использовать различные источники по астрономии для получения достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;

Понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;


	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	36

	в том числе
	

	лабораторные работы
	

	контрольная работа
	

	курсовая работа
	

	Итоговая аттестация:


	Дифференцированный зачёт


	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Введение

	1.
	Введение
	 Предмет изучения астрономии. Роль астрономии в формировании современной картины мира и в практической деятельности людей. Значение астрономии при освоении профессий и специальностей среднего профессионального образования
	2
	2

	Раздел 1. История развития астрономии

	2.
	Астрономия в древности 
	Представления о Вселенной древних уче​ных (Аристотель, Гиппарх Никейский и Птолемей) Место и значение древней астрономии в эволюции взглядов на Вселенную
	2
	2

	3.
	Звездное небо
	Измене​ние видов звездного неба в течение суток, года. Использование карты звездного неба для нахождения координат светила. Примеры практического использования карты звезд​ного неба
	2
	2

	Раздел 2. Устройство Солнеч​ной системы

	4. 
	Происхождение Солнеч​ной системы
	Различные  теории происхождения Сол​нечной системы.

Значение знаний о происхождении Солнечной си​стемы для освоения профессий и специальностей среднего про​фессионального образования
	2
	2

	5.
	Видимое движение пла​нет
	Понятия:  «конфигурация планет», «синоди​ческий период», «сидерический период», «конфигурации пла​нет и условия их видимости». Вычисления для определения синодиче​ского и сидерического (звездного) периодов обращения планет.
	2
	2

	6.
	Система Земля — Луна
	Система Земля — Луна (двойная планета). Значение исследований Луны космическими аппа​ратами. Значение пилотируемых космических экспедиций на Луну. Физическая природа Луны, строение лун​ной поверхности, физические условия на Луне. Значение знаний о природе Луны для развития че​ловеческой цивилизации.


	2
	2

	7.
	Планеты земной группы
	Планеты земной группы, их характеристики. Значе​ние знаний о планетах земной группы для развития человече​ской цивилизации.
	2
	2

	8.
	Планеты-гиганты
	Планеты -гиганты, их характеристики. Значе​ние знаний о планетах - гигантах для развития человече​ской цивилизации.
	2
	2

	9.
	Малые тела Солнечной системы
	Малые тела Солнечной системы (астероиды, ме​теориты, кометы, малые планеты.) Значение знаний о малых телах Солнечной системы для развития человеческой цивилизации.
	2
	2

	10.
	Общие сведения о Солнце
	Общие сведения о Солнце. Изучить взаимосвязь существования жизни на Земле и Солнца. Значение знаний о Солнце для существования жиз​ни на Земле и развития человеческой цивилизации.
	2
	2

	11.
	Небесная механика
	Законы Кеплера.

Значение законов Кеплера для изучения небесных тел и Вселенной, открытия новых пла​нет.
	2
	2

	Раздел 3. Строение и эволюция вселенной

	12.
	Звёзды
	Расстояние до звёзд, физическая природа звёзд, виды звёзд, особенности спектральных классов звезд. Значение современных астрономических открытий для человека.


	2
	2

	13.
	Звездные системы.
	Звездные системы и экзопланеты. Значение современных астрономических знаний о звездных системах и экзопланетах для человека.
	2
	2

	14.
	Наша Галактика — Млечный путь
	Представления и научные изыскания о нашей Галактике, понятие «галактический год». Значение современных знаний о нашей Галактике для жизни и деятельности человека
	2
	2

	15.
	Происхождение галак​тик
	Различные  галактики  и их особенностями. Значение знаний о других галактиках для развития науки и человека. Различные гипотезы и учения о проис​хождении галактик.
	2
	2

	16.
	Жизнь и разум во Все​ленной
	Различные гипотезы о существовании жизни и разума во Вселенной. Значение изучения проблем существования жизни и разума во Вселенной для развития человеческой цивилизации. 
	2
	2

	17.
	Вселенная сегодня:

астрономические

открытия
	Достижения современной астрономической науки.

Значение современных астрономических открытий для человека.


	2
	2

	18.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачёт
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	36
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	36
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Физика» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

- наглядные пособия ( плакаты, периодическая система Д.И.Менделеева, карта звёздного неба, портреты учёных –астрономов)

Технические средства обучения : компьютеры, ноутбук, мультимедийный проектор, программное обеспечение ( открытая астрономия , фильмы по астрономии)

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для студентов Учебники

1. Воронцов-Вельяминов Б.А. Астрономия. Базовый уровень. 11 класс : учебник для общеобразоват. организаций  — М. : Дрофа, 2017.

2. Левитан Е.П. Астрономия. Базовый уровень. 11 класс. : учебник для общеоб-разоват. организаций / Е. П. Левитан. — М. : Просвещение, 2018.

3. Логвиненко, О.В. Астрономия еПриложение : учебник / Логвиненко О.В. — Москва : КноРус, 2020. — 263 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-00329-9. — URL: https://book.ru/book/934186 . — Текст : электронный.

4. Логвиненко, О.В. Астрономия. Практикум : учебно-практическое пособие / Логвиненко О.В. — Москва : КноРус, 2020. — 245 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07690-3. — URL: https://book.ru/book/933714 . — Текст : электронный

5. Астрономия : учебник для проф. образоват. организаций / [Е.В.Алексеева, П.М.Скворцов, Т. С.Фещенко, Л.А.Шестакова], под ред. Т.С. Фещенко. — М. : Из​дательский центр «Академия», 2018.

6. Чаругин В.М. Астрономия. Учебник для 10—11 классов / В.М.Чаругин. — М. : Просвещение, 2018.

Учебные и справочные пособия

1. Куликовский П.Г. Справочник любителя астрономии / П. Г.Куликовский. — М.: Либроком, 2020.

2. Школьный астрономический календарь. Пособие для любителей астрономии / Московский планетарий — М., (на текущий учебный год).

Для преподавателей

1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в текущей редакции).

2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 «Об ут​верждении федерального государственного образовательного стандарта среднего обще​го образования» (с изм. и доп. от 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015 г., 29 июня

2017 г.).

3. Приказ Минобрнауки России «О внесении изменений в Федеральный государствен​ный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 июня 2017 г. № 613.

4. Письмо Минобрнауки России «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия» от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08.

5. Информационно-методическое письмо об актуальных вопросах модернизации среднего профессионального образования на 2017/2018 г. — http://www. firo. ru/

6. Горелик Г. Е. Новые слова науки — от маятника Галилея до квантовой гра​витации. — Библиотечка «Квант», вып.127. Приложение к журналу «Квант», № 3/2013. — М. : Изд-во МЦНМО, 2017.

7. Кунаш М.А. Астрономия 11 класс. Методическое пособие к учебнику Б. А. Ворон​цова-Вельяминова, Е. К. Страута /М. А. Кунаш — М. : Дрофа, 2018.

8. Кунаш М. А. Астрономия. 11 класс. Технологические карты уроков по учебнику Б. А. Воронцова-Вельяминова, Е. К. Страута / М. А. Кунаш — Ростов н/Д : Учитель, 2018.

9. Левитан Е. П. Методическое пособие по использованию таблиц — file:///G:/ Астрономия/astronomiyatablicymetodika. pdf

Интернет-ресурсы

1.Астрономическое общество. [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www. sai. msu. su/EAAS

2. Гомулина Н.Н. Открытая астрономия / под ред. В.Г. Сурдина. [Электронный ре​сурс] — Режим доступа: http://www.college.ru/astronomy/course/content/index.htm
3. Государственный астрономический институт им. П.К. Штернберга МГУ. [Элек​тронный ресурс] — Режим доступа: http://www. sai. msu. ru

4. Институт земного магнетизма, ионосферы и распространения радиоволн им. Н.В.Пушкова РАН. [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www.izmiran.ru

5. Компетентностный подход в обучении астрономии по УМК В. М.Чаругина. [Элек​тронный ресурс] — Режим доступа: https://www.youtube.com/watch?v=TKNGOhR3 w1s&feature=youtu. be

6. Корпорация Российский учебник. Астрономия для учителей физики. Серия ве-бинаров.

7. Часть 1. Преподавание астрономии как отдельного предмета. [Электронный ре​сурс] — Режим доступа: https://www.youtube.com/watch?v=YmE4YLArZb0

8. Часть 2. Роль астрономии в достижении учащимися планируемых результатов освоения основной образовательной программы СОО. [Электронный ресурс] — Режим доступа: https://www.youtube. com/watch?v=gClRXQ-qjaI

9. Часть 3. Методические особенности реализации курса астрономии в урочной и внеурочной деятельности в условиях введения ФГОС СОО. [Электронный ресурс] — Режим доступа: https://www. youtube. com/watch?v=Eaw979Ow_c0

10. Новости космоса, астрономии и космонавтики. [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www. astronews. ru/

11. Общероссийский астрономический портал. Астрономия РФ. [Электронный ре​сурс] — Режим доступа: http://xn--80aqldeblhj0l.xn--p1ai/

12. Российская астрономическая сеть. [Электронный ресурс] — Режим доступа: www. astronet. ru

13. Универсальная научно-популярная онлайн-энциклопедия «Энциклопедия Кругос-вет». [Электронный ресурс] — Режим доступа: http://www. krugosvet. ru

14.Энциклопедия «Космонавтика». [Электронный ресурс] — Режим доступа: www. cosmoworld. ru/spaceencyclopedia

15. http://www.astro.websib.ru/ 
16. http://www.myastronomy.ru 
17. http://class-fizika.narod.ru

18. https://sites.google.com/site/astronomlevitan/plakaty

19. http://earth-and-universe.narod.ru/index.html

20. http://catalog.prosv.ru/item/28633

21. http://www.planetarium-moscow.ru/

22. https://sites.google.com/site/auastro2/levitan

23.http://www.gomulina.orc.ru/

24.http://www.myastronomy.ru

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения



	личностные:

сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития астрономической науки;

устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии;

умение анализировать последствия освоения космического пространства для жизни и деятельности человека;

•
метапредметные:

умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование ги​потез, анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономических явлений, процессов, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения про​блем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии;

умение использовать различные источники по астрономии для получения достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность;

владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая составление текста и презентации материалов с использованием информационных и коммуникационных технологий;

•
предметные:

сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;

понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;

владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой;

сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии;

осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космическо​го пространства и развитии международного сотрудничества в этой области.
	Наблюдение и анализ работы в группе, выступление с докладом, рефератом, презентацией.

Наблюдение и анализ результатов выполнения:

практических работ

контрольных работ

тестовых работ

внеаудиторных работ

Устная, письменная оценка знаний, умений по результатам промежуточного контроля и итоговой аттестации по учебной дисциплине




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения  практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 1
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.10 ФИЗИКА

Рабочая программа  составлена на основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» для профессиональных образовательных организаций (ФГАУ «ФИРО», от 23 июля 2015 г.), с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка).
Разработчик: Десяткова Татьяна Владимировна, преподаватель высшей квалификационной категории Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД

ФИЗИКА

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи ОУД – требования к результатам освоения дисциплины:

· освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, ле​жащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания природы;

· овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять экспе​рименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств ве​ществ; практически использовать физические знания; оценивать достоверность естественно-научной информации;

· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способно​стей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием раз​личных источников информации и современных информационных технологий;

· воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использова​ния достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходи​мости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды;

· использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, ра​ционального природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при решении задач, возникающих в последующей профес​сиональной деятельности.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения .

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных:

· чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физи​ческой науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятель​ности и быту при обращении с приборами и устройствами;

· готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли фи​зических компетенций в этом;

· умение использовать достижения современной физической науки и физиче​ских технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

· умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, исполь​зуя для этого доступные источники информации;

· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше​нию общих задач;

· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития;

•
метапредметных:

-
использование различных видов познавательной деятельности для решения физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окру​жающей действительности;

· использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систе​матизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор​мулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

· умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реа​лизации;

· умение использовать различные источники для получения физической ин​формации, оценивать ее достоверность;

· умение анализировать и представлять информацию в различных видах;

· умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представ​ляемой информации;

•   предметных:

· сформированность представлений о роли и месте физики в современной на​учной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Все​ленной явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

· владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и символики;

· владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;

· умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и де​лать выводы;

· сформированность умения решать физические задачи;

· сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни;

· сформированность собственной позиции по отношению к физической инфор​мации, получаемой из разных источников.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение использовать различные источники для получения физической информации, оценивать её достоверность
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Понимание о месте физики в современной научной картине мира; понимание роли физики в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач;
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основополагающими физическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование физической терминологией и символикой;

умение давать количественные оценки и производить расчеты по физическим формулам и уравнениям;

владение правилами техники безопасности при использовании электроприборов
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Умение применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни.


	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	108

	в том числе
	

	лабораторные работы
	34

	Итоговая аттестация:

	Дифференцированный зачёт


	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Механика

	1.
	Введение
	Основные элементы физической картины мира
	2
	2

	2.
	Характеристики механического движения
	Понятие механического движения, материальной точки, системы отсчёта, траектория, перемещение, путь. Скорость, ускорение.

Решение задач
	2
	2

	3.
	Виды движения  и их графическое описание
	Определения равномерного и равноускоренного движения, закон равномерного прямолинейного движения, график движения, зависимость скорости тела от времени при равноускоренном прямолинейном движении, скорость тела при равнозамедленном движении, закон равнопеременного движения. Решение задач Центростремительное ускорение, линейная и угловая скорости, период, частота. Решение задач.
	2
	2

	4.
	Взаимодействие тел.
	Инерциальная система, закон сложения скоростей, принцип Галилея.
	2
	2

	5.
	ЛР  1 Исследование движения тела под действием постоянной силы
	Лабораторная работа
	2
	3

	6. 
	Законы динамики Ньютона.
	Формулировка и формулы законов, границы применимости. Решение задач.  Фундаментальные виды взаимодействия, сила трения, сила упругости, сила тяжести.
	2
	2

	7.
	Движение тела по наклонной плоскости
	Силы, действующие на тело.
	2
	2

	8.
	ЛР  2 Измерение ускорения свободного падения тел
	Лабораторная работа
	2
	2

	9.
	ЛР  3 Изучение зависимости трения скольжения от рода трущихся поверхностей
	Лабораторная работа
	2
	2

	10.
	Закон сохранения импульса и реактивное движение
	Импульс тела, закон сохранения импульса, реактивное движение, применение в природе и технике.

Решение задач
	2
	2

	11.
	ЛР 4 Изучение закона сохранения импульса
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	12.
	Работа. Мощность. Энергия.
	Определение и формулы работы и мощности, единицы измерения. Кинетическая и потенциальная энергия тела, замкнутая система, закон сохранения энергии. Решение задач.


	2
	2

	13.
	ЛР  5 Наблюдение превращения потенциальной энергии в кинетическую тела, подвешенного на нити
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2 Основы молекулярной физики

	14.
	Основные положения молекулярно-кинетической теории
	Атом, молекула, молекулярная масса, изотоп, относительная атомная масса, постоянная Авогадро, Броуновское движение.
	2
	2

	15.
	Идеальный газ
	Идеальный газ, формулы для нахождения давления. Основное уравнения МКТ Уравнение Менделеева - Клапейрона Определение температура тела, характеристика, термометры, их виды. Абсолютный нуль температуры, шкала Цельсия и Кельвина.

Решение задач
	2
	2

	16.
	Изопроцессы
	Изотермический процесс, изохорный процесс, изобарный процесс.
	2
	2

	17.
	ЛР  6 Изучение изопроцессов
	Лабораторная работа
	2
	2

	18.
	Объяснение агрегатных состояний вещества
	Жидкость, газ, твёрдое вещество, плазма- определение, свойства. Фазовый переход. Пар, насыщенный и ненасыщенный пар, термодинамическое равновесие. Влажность воздуха, относительная и абсолютная влажность воздуха, парциальное давление
	2
	2

	19.
	Модель строения жидкости. Поверхностное натяжение и смачивание
	Молекулярное строение жидкости, силы поверхностного натяжения, условия смачивания и несмачивания, капилляры, высота подъёма жидкости в капилляре.
	2
	2

	20.
	ЛР  7 Измерение влажности воздуха
	Лабораторная работа
	2
	2

	21.
	Модель строения твёрдых тел. Механические свойства твёрдых тел
	Кристаллические и аморфные тела, изотропия и анизотропия, деформация, виды деформации, закон Гука.
	2
	2

	Раздел 3. Электродинамика

	22.
	Взаимодействие заряженных тел. Электрический заряд
	Определение заряда, виды зарядов, электризация тел.
	2
	2

	23.
	Закон сохранения  заряда. Закон Кулона
	Законы сохранения заряда, Кулона : определения, формулы. Решение задач.
	2
	2

	24.
	Электрическое поле. Напряжённость поля
	Напряжённость электростатического поля: определение, формула, линии напряжённости ,принцип суперпозиции полей.  Потенциальная энергия взаимодействия точечных зарядов, потенциал электростатического поля, разность потенциалов, эквипотенциальная поверхность Решение задач.
	2
	2

	25.
	Проводники и диэлектрики в электрическом поле
	Свободные заряды, связанные заряды, проводник, диэлектрик, полупроводник. Полярные и неполярные диэлектрики, поляризация диэлектрика, диэлектрическая проницаемость. Процесс поляризации полярного и неполярного диэлектриков.
	2
	2

	26.
	Электрическая ёмкость. Конденсатор.  Соединение конденсаторов
	Электрическая ёмкость: определение, формула. Устройство и виды конденсаторов,  формулы для расчета общей электроёмкости при последовательном и параллельном соединениях. Решение задач.
	2
	2

	Раздел 4. Постоянный ток

	27.
	Постоянный электрический ток.  Закон Ома для участка цепи
	Определение электрического тока, носители заряда, направление тока. Условия , необходимые для возникновения и поддержания электрического тока. Закон Ома для участка цепи, удельное сопротивление, зависимость удельного сопротивления от температуры. Зависимость сопротивления проводника от его параметров.

Определения, обозначения, формулы для нахождения силы тока, напряжения, сопротивления проводника. Решение задач.
	2
	2

	28.
	Последовательное и параллельное соединения проводников
	Расчёт сопротивления при последовательном, параллельном и смешанном соединении проводников. Решение задач.
	2
	2

	29.
	ЭДС источника тока. Закон Ома для полной цепи
	Сторонние силы, ЭДС, устройство источника тока, Закон Ома для полной цепи. Решение задач.
	2
	2

	30.
	Тепловое действие электрического тока. Закон Джоуля-Ленца
	Закон Джоуля- Ленца. Решение задач
	2
	2

	31.
	ЛР  8 Определение удельного сопротивления проводника
	Лабораторная работа
	2
	2

	32.
	ЛР 9 Изучение законов последовательного соединения проводников
	Лабораторная работа
	2
	2

	33.
	ЛР  10 Измерение ЭДС и внутреннего сопротивления источника тока
	Лабораторная работа
	2
	2

	34.
	ЛР  11 Изучение законов параллельного соединения проводников
	Лабораторная работа
	2
	2

	35.
	ЛР 12 Изучение закона Ома для полной цепи
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 5. Электромагнетизм

	36.
	Магнитное поле. Сила Ампера. Сила Лоренца.
	Взаимодействие токов, магнитное поле как особый вид материи, магниты, магнитная проницаемость среды, силовая характеристика магнитного поля, сила Ампера. Определение силы Лоренца, правило левой руки, траектории движения заряженных частиц в однородном магнитном поле.
	2
	2

	37.
	ЛР 13 Взаимодействие параллельных токов
	Лабораторная работа
	2
	2

	38.
	Индукция магнитного поля. Магнитный поток.
	Индукция магнитного поля, создаваемая в веществе проводниками с током различной формы., напряжённость магнитного поля и её связь с индукцией и магнитной проницаемостью среды. Магнитный поток.
	2
	2

	39.
	Явление  и закон электромагнитной индукции 
	Явление электромагнитной индукции : определение, история открытия, закон , ЭДС индукции для движущихся проводников.  Правило Ленца, применение правила. Явление самоиндукции, закон самоиндукции. Индуктивность : определение, формула для расчета, единицы измерения, потокосцепление.
	2
	2

	40.
	ЛР 14 Изучение явления электромагнитной индукции
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 6. Колебания и волны

	41.
	Механические колебания
	Колебательное движение. Гармонические колебания. Свободные механические колебания. Линейные механические колебательные системы. Превращение потенциальной и кинетической энергий при колебательном движении. Полная механическая энергия. Аналитическое и графическое представление колебаний
	2
	2

	42.
	Поперечные и продольные волны. Свойства волн
	Характеристики волн. Уравнение плоской бегущей волны. Интерференция, дифракция волн.
	2
	2

	43.
	Колебательный контур. Свободные и вынужденные электромагнитные колебания
	Превращение энергии в закрытом колебательном контуре, частота собственных колебаний, затухающие колебания, электрический резонанс. Вращение рамки в магнитном поле, период и частота переменного тока. Получение незатухающих колебаний , открытый колебательный контур, опыты Герца.
	2
	2

	44.
	Переменный ток. Действующие значения силы тока и напряжения
	Виды переменного тока, его основные характеристики. Формулы для расчета действующего и амплитудного значения силы тока и напряжения. Решение задач
	2
	2

	45.
	ЛР  15 Генератор переменного тока
	Лабораторная работа
	2
	2

	46.
	Ёмкостное и индуктивное сопротивления
	Схемы катушки и конденсатора в цепи переменного тока. Активное, индуктивное, ёмкостное сопротивления. Электрический резонанс. Уравнения колебаний силы тока, напряжения.
	2
	2

	47.
	ЛР 16 Индуктивное и ёмкостное сопротивления в цепи переменного тока
	Лабораторная работа
	2
	3

	48.
	Работа и мощность. Трансформатор. Электробезопасность
	Формулы для расчета работы и мощности. Преобразование переменного тока. Устройство и работа трансформатора. Техника безопасности при работе с электроприборами. Проблемы энергосбережения.
	2
	2

	49.
	Электромагнитные волны. Изобретение радио А.С. Поповым.
	Электромагнитные волны, скорость их распространения. Вибратор Герца. Открытый колебательный контур. История изобретения, устройство первого приёмника, когерер. Схема принципа радиосвязи, модуляция : амплитудная, частотная. Детектор, устройство простейшего радиоприёмника.
	2
	2

	Раздел 7. Элементы квантовой физики

	50.
	Гипотеза Планка о квантах . Фотоэффект
	Квантовая гипотеза Планка, постоянная Планка. Внешний и внутренний фотоэффект. Фотосопротивления, фотоэлементы с внутренним фотоэффектом. Фотон, масса и импульс фотона. Уравнение Эйнштейна для фотоэффекта.
	2
	2

	51.
	Строение атома.  Строение атомного ядра. Энергия связи
	Модель Томсона, опыт Резерфорда, планетарная модель, постулаты Бора. Правило квантования орбит Бора.  Состав атомного ядра, опыты Резерфорда, открытие нейтрона, протонно-нейтронная модель ядра, изотопы, взаимодействие нуклонов, удельная энергия связи.
	2
	2

	52.
	ЛР 17  Изучение взаимодействия частиц и ядерных реакций
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	53.
	Радиоактивные излучения и их воздействие на живые организмы
	Виды излучений. Положительные и отрицательные стороны их действия на живые организмы. Доза поглощённого излучения, эквивалентная доза, допустимая доза .
	2
	2

	54.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачёт
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	108
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	108
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ
	
	34
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Оборудование учебного кабинета «Физика»: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

- наглядные пособия ( плакаты, периодическая система Д.И.Менделеева, макеты цепей,  различные модели кристаллических решёток, модель конденсатора, модель электродвигателя, модель электрогенератора, демонстрационное оборудование, оборудование для проведения лабораторных работ: динамометр, весы, разновесы,  психрометр, термометр, калориметры, калориметрические тела, источник тока, реостат, амперметры, вольтметры,  лампа накаливания, реостат ползунковый, соединительные провода, линзы.)

Технические средства обучения : ноутбук, мультимедийный проектор, программное обеспечение ( открытая физика в 2х частях, лабораторные работы по физике, фильмы по физике)

3.2.Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Тихомирова С.А.Физика. 10 кл: учеб. для общеобразоват. Учреждений (базовыйуровень)/С.А.тихомирова,Б.М.Яворский.-4-е изд.,испр.-М.: Мнемозина,  2017.-237с.:ил.

2. Трофимова, Т.И. Курс физики с примерами решения задач в 2-х томах. Том 1 : учебник / Трофимова Т.И., Фирсов А.В. — Москва : КноРус, 2020. — 577 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-05612-7. — URL: https://book.ru/book/932796 . — Текст : электроный

3. Трофимова, Т.И. Курс физики с примерами решения задач в 2-х томах. Том 2 : учебник / Трофимова Т.И., Фирсов А.В. — Москва : КноРус, 2020. — 379 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07014-7. — URL: https://book.ru/book/932558 . — Текст : электронный

4. Трофимова, Т.И. Физика от А до Я. Справочное издание : справочник / Трофимова Т.И. — Москва : КноРус, 2019. — 301 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06985-1. — URL: https://book.ru/book/931306 . — Текст : электронный

5. Трофимова, Т.И. Физика. Теория, решение задач, лексикон : справочник / Трофимова Т.И. — Москва : КноРус, 2021. — 315 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-03927-4. — URL: https://book.ru/book/936794 . — Текст : электронный.

6. Касьянов В.А. Физика .10 кл.: Учебн.для общеобразоват.учреждений.- 5-е изд.,дораб.-М.Дрофа,2018 .- 416 с.:ил.

Дополнительные источники: 
1. Дмитриева В. Ф., Васильев Л. И. Физика для профессий и специальностей технического профиля. Контрольные материалы: учеб. пособия для учреждений сред. проф. образования / В.Ф.Дмитриева, Л.И.Васильев. — М., 2016.

2. Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля. Лабора​торный практикум: учеб. пособия для учреждений сред. проф. образования / В. Ф. Дмитриева, А. В. Коржуев, О. В. Муртазина. — М., 2016.

3.Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: электрон​ный учеб.-метод. комплекс для образовательных учреждений сред. проф. образования. — М.,2016.

4.Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: элек​тронное учебное издание (интерактивное электронное приложение) для образовательных учреждений сред. проф. образования. — М., 2016.

5.Трофимова Т.И., Фирсов А.В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: Сборник задач. — М., 2018.

6. Трофимова Т. И., Фирсов А. В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: Решения задач. — М., 2018.

7. Трофимова Т. И., Фирсов А. В. Физика. Справочник. — М., 2018.

10. Фирсов А. В. Физика для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для образовательных учреждений сред. проф. образования / под ред. Т. И. Трофимовой. — М., 2018.

Для преподавателя

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными конституционными законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. — 2009. — № 4. — Ст. 445.

2. Федеральный закон от 29.12. 2012 № 273-ФЗ (в ред. федеральных законов от 07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 23.07.2013 № 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 № 15-ФЗ, от 05.05.2014№ 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ) «Об образовании в Российской Федерации».

3. Приказ Министерства образования и науки РФ «Об утверждении федерального государ​ственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (зарегистри​рован в Минюсте РФ 07.06.2012 № 24480).

4. Приказ Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 "Об утверж​дении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».

5. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получе​ния среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

6. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (в ред. от 25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. — Ст. 133.

7. Дмитриева В. Ф., Васильев Л. И. Физика для профессий и специальностей технического профиля: методические рекомендации: метод. пособие. — М., 2018.

Интернет- ресурсы

www.fcior.edu.ru (Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов). wwww.dic.academic.ru (Академик. Словари и энциклопедии). www.booksgid.com (Воокэ Gid. Электронная библиотека). www.globalteka.ru (Глобалтека. Глобальная библиотека научных ресурсов). www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам). www.st-books.ru (Лучшая учебная литература).

www.school.edu.ru (Российский образовательный портал. Доступность, качество, эффек​тивность).

www. ru/book (Электронная библиотечная система).

www.alleng.ru/edu/phys.htm (Образовательные ресурсы Интернета — Физика).

www. school-collection. edu. ru (Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов).

https//fiz.1september.ru (учебно-методическая газета «Физика»).

www.n-t.ru/nl/fz (Нобелевские лауреаты по физике).

www.nuclphys.sinp.msu.ru (Ядерная физика в Интернете).

www. college. ru/fizika (Подготовка к ЕГЭ).

www.kvant.mccme.ru (научно-популярный физико-математический журнал «Квант»). www. yos. ru/natural-sciences/html (естественно-научный журнал для молодежи «Путь в науку».

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения



	личностные:

· чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физи​ческой науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятель​ности и быту при обращении с приборами и устройствами;

· готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли фи​зических компетенций в этом;

· умение использовать достижения современной физической науки и физиче​ских технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

· умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, исполь​зуя для этого доступные источники информации;

· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше​нию общих задач;

· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития;

•
метапредметные:

-
использование различных видов познавательной деятельности для решения физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окру​жающей действительности;

· использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систе​матизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор​мулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

· умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реа​лизации;

· умение использовать различные источники для получения физической ин​формации, оценивать ее достоверность;

· умение анализировать и представлять информацию в различных видах;

· умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представ​ляемой информации;

•   предметные:

· сформированность представлений о роли и месте физики в современной на​учной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Все​ленной явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

· владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и символики;

· владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;

· умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и де​лать выводы;

· сформированность умения решать физические задачи;

· сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни;

· сформированность собственной позиции по отношению к физической инфор​мации, получаемой из разных источников.
	Наблюдение и анализ работы в группе, выступление с докладом, рефератом, презентацией.

Наблюдение и анализ результатов выполнения :

лабораторных работ

контрольных работ

тестовых работ

внеаудиторных работ

Устная, письменная оценка знаний, умений по результатам промежуточного контроля и итоговой аттестации по учебной дисциплине




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
учебной дисциплины «Обществознание (включая экономику и право)»

1.1.Область применения программы: Программа учебной дисциплины «Обществознание» является частью основной  профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка)

1.2.Место дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы: общеобразовательный учебный цикл  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

-создание условий для социализации личности, формирование знаний и интеллектуальных умений, минимально необходимых и достаточных для выполнения типичных видов деятельности каждого гражданина, осознания личных и социальных возможностей их осуществления, дальнейшего образования и самообразования; 

- формирование человека-гражданина, интегрированного в современное общество и нацеленного на совершенствование этого общества, его ориентация на развитие  гражданского общества и утверждение правового государства;

- формирование основ мировоззренческой, нравственной, социальной, политической, правовой и экономической культуры, содействие воспитанию гражданственности, патриотизма,  уважения к социальным нормам, регулирующим взаимодействие людей, приверженности  гуманистическим и демократическим ценностям национальной культуры;

- формирование у учащихся картины жизни общества и человека в нем, адекватной современному уровню знаний;

- воспитание гражданственности и любви к Родине, уважения к правам и свободам человека;

-  развитие умений ориентироваться в потоке разнообразной информации и типичных жизненных ситуациях.

-  содействие познанию механизмов развития человека и общества, ценностей современной цивилизации, создание базы для последующего общего и социально-гуманитарного образования;

1.4. Требования к результатам освоения содержания дисциплины:

Личностных результатов

- развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, 

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в

поликультурном мире;

- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна);

- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности;

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты;

- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии 
с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности   

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;
- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни;

Метапредметных результатов:
-умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы  


деятельности; самостоятельно осуществлять контроль и корректировку деятельности; 

- использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

- выбирать успешные  стратегии в различных ситуациях;

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

- умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и правовых институтов;

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания;

Предметных результатов:
- в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;

- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 


- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;

- сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;

- сформированность представлений о методах познания социальных явлений  и процессов;

- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений;

- сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
1.4.2. Требования к результатам обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС ССО
	ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	личностный
	осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем
	ОК06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	
	использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности
	ОК11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

	
	толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты
	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	
	
	ОК05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	
	российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна);
	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	
	гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности
	
	

	метапредметный
	умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять контроль и корректировку деятельности;

выбирать успешные  стратегии в различных ситуациях
	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	
	использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 


	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	
	способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания


	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	
	владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания
	ОК10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	
	умение самостоятельно осуществлять контроль и корректировку деятельности;

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей
	ОК03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	
	готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников
	ОК02 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности


	
	умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности
	ОК09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	
	
	ОК07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	предметный
	владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений
	ОК03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	
	сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития
	ОК02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	171

	в том числе
	

	практические занятия
	

	контрольная работа
	8

	Итоговая аттестация 
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание дисциплины Обществознание (включая экономику и право) 

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень усвоения

	1.
	Введение
	Особенности социальных наук, специфика объекта их изучения
	2
	2

	Раздел 1. Человек. Человек в системе общественных отношений

	2.
	Природа человека, врожденные и приобретенные качества
	Природа человека, врожденные и приобретенные качества

Философские представления о социальных качествах человека.
	2
	2

	3.
	Человек, индивид, личность
	Человек, индивид, личность. 
	2
	2

	4.
	Деятельность и мышление
	Виды деятельности. Творчество. Человек в учебной и трудовой деятельности.
	2
	2

	5.
	Профессиональное самоопределение
	Выбор профессии. Профессиональное самоопределение

Формирование характера, учет особенностей характера в общении и профессиональной деятельности. Потребности, способности и интересы.
	2
	2

	6.
	Социализация личности
	Социализация личности. Самосознание и социальное поведение. Цель и смысл человеческой жизни. Проблема познаваемости мира. 
	2
	2

	7.
	Понятие истины, ее критерии
	Понятие истины, ее критерии. Виды человеческих знаний. Мировоззрение.
	2
	2

	8.
	Свобода человека и её ограничители
	Свобода как условие самореализации личности. Свобода человека и ее ограничители (внутренние — со стороны самого человека и внешние — со стороны общества). Выбор и ответственность за его последствия
	2
	2,3

	9.
	Общение
	Человек в группе. Многообразие мира общения. Межличностное общение и взаимодействие. Проблемы межличностного общения в молодежной среде.
	2
	2

	10.
	Особенности самоидентификации личности 
	Особенности самоидентификации личности в малой группе на примере молодежной среды. Межличностные конфликты
	2
	2

	11.
	Духовная культура личности и общества
	Понятие о культуре. Духовная культура личности и общества, ее значение в общественной жизни. Культура народная, массовая и элитарная. Экранная культура — продукт информационного общества Проблемы духовного кризиса и духовного поиска в молодежной среде. Формирование ценностных установок, идеалов, нравственных ориентиров.
	2
	2

	12.
	Наука и образование в современном мире
	Естественные и социально-гуманитарные науки. Значимость труда ученого, его особенности. Свобода научного поиска. Образование как способ передачи знаний и опыта. Роль образования в жизни современного человека и общества.
	2
	2

	13.
	Система образования в России
	Правовое регулирование образования. Порядок 

приема в образовательные учреждения профессионального образования. Система образования в Российской Федерации. Профессиональное образование.
	2
	2

	14.
	Мораль и религия как элементы духовной культуры
	Основные принципы и нормы морали. Гуманизм. Добро и зло. Долг и совесть. Моральный выбор. Моральный самоконтроль личности. Мировые религии. Религия и церковь в современном мире. Свобода совести. 
	2
	2,3

	15.
	Искусство
	Виды искусств.

Искусство в современном мире.
	2
	2

	16.
	Контрольная работа «Человек в системе общественных отношений»
	Контрольная работа 
	2
	2,3

	Раздел 2. Общество как сложная динамическая система      

	17.
	Представление об обществе как сложной динамичной системе
	Представление об обществе как сложной динамичной системе. Подсистемы и элементы общества. Специфика общественных отношений 
	2
	2

	18.
	Основные институты общества, их функции
	Основные институты общества, их функции.
	2
	2

	19.
	Общество и природа
	Общество и природа. Значение техногенных революций: аграрной, индустриальной, информационной. 
	2
	2,3

	20.
	Многовариантность общественного развития
	Многовариантность общественного развития. Эволюция и революция как формы социального изменения. Понятие общественного прогресса. Смысл и цель истории. Цивилизация и формация. Общество: традиционное, индустриальное, постиндустриальное (информационное).
	2
	2

	21.
	Особенности современного мира
	Особенности современного мира. Процессы глобализации. 
	2
	2

	22.
	Глобальные проблемы человечества
	Современные войны, их опасность для человечества. Социальные и гуманитарные аспекты глобальных проблем.
	2
	2

	23.
	Контрольная работа «Общество как сложная динамическая система»
	Контрольная работа
	2
	3

	Раздел 3. Экономика

	24
	Содержание и задачи учебной дисциплины «Экономика»
	Содержание учебной дисциплины «Экономика» и ее задачи при освоении обучающимися профессий СПО и специальностей СПО для подготовки специалистов в условиях многообразия и равноправия различных форм собственности. Связь с другими учебными дисциплинами, теорией и практикой рыночной экономики.
	2
	2

	25.
	Потребности человека и ограниченность ресурсов
	Понятие экономики. Экономические потребности общества. Свободные и экономические блага общества. Важнейшие экономические ресурсы: труд, земля, капитал, предпринимательство. Ограниченность экономических ресурсов — главная проблема экономики. Границы производственных возможностей
	2
	2

	26.
	Факторы производства. Прибыль и рентабельность
	Факторы производства. Заработная плата. Формы оплаты труда. Поощрительные системы оплаты труда. Прибыль. Структура прибыли. Планирование прибыли. Рентабельность. Рента. Земельная рента. Научные подходы к категории процента. Основные теории происхождения процента.
	2
	2

	27.
	Типы экономических систем. Значение обмена
	Традиционная экономика. «Чистая» рыночная экономика. Механизм свободного образования цен. Принцип рациональности. Основные государственные функции при рыночной экономике. Административно-командная экономика. Условия функционирования командной экономики. Смешанная экономика. Модели смешанной экономики. Участие государства в хозяйственной деятельности.

Понятие обмена, организованный и хаотичный обмен, принудительный и добровольный обмен, товарный обмен. Ступени или формы обмена.
	2
	2

	28.
	Понятие и функции рынка. Товар и его стоимость
	Виды рынка. Инфраструктура рынка. Понятие стоимости товара. Соотношение полезности и стоимости товаров.
	2
	2

	29.
	Рыночный механизм. Рыночное равновесие. Рыночные структуры
	Круговорот производства и обмена продукции в экономической системе. Закон спроса. Факторы, влияющие на спрос. Агрегированная функция спроса. Закон предложения. Концепция равновесия рынка. Устойчивость равновесия. Эластичность спроса по цене. Эластичность спроса по доходу. Перекрестная эластичность спроса. Эластичность предложения. Рыночные структуры. Предприятие (фирма). Основные признаки предприятия. Предпринимательская деятельность. Виды предпринимательской деятельности. Цели предпринимательской деятельности. Структура целей организации, ее миссия. Классификация пред- приятий. Организационно-правовые формы предприятий.
	2
	2

	30.
	Организация производства
	Общая производственная структура предприятия. Инфраструктура предприятия. Типы производственной структуры хозяйствующих субъектов. Производственный и технологический процесс. Производственный цикл. Основные формы организации производства. Основной капитал. Классификация элементов основного капитала. Оборотный капитал. Роль оборотного капитала в процессе производства. Оборотные средства. Производственная функция. Материально-технические и социально- экономические факторы. Нормирование труда. Характеристика производительности труда. Методы измерения производительности труда. Показатели уровня производительности труда. Издержки предприятия и себестоимость его продукции. Классификация издержек предприятия. Сметы затрат на производство. Факторы, влияющие на себестоимость. Предельные издержки производства. Ценообразование. Доход предприятия.
	2
	2



	31.
	 «Бюджет затрат»
	Составить бюджет затрат коммерческого предприятия.
	2
	3

	32.
	Ценные бумаги. Деньги и их роль в экономике
	Ценные бумаги и их виды. Акции. Номинальная стоимость курса акций. Облигации. Рынок ценных бумаг.Деньги: сущность и функции. Деньги как средство обращения. Деньги как мера стоимости. Деньги как средство накопления. Деньги как средство платежа. Проблема ликвидности. Закон денежного обращения. Уравнение обмена. Денежный запас. Роль денег в экономике.
	2
	2

	33.
	 «Банковские операции»
	Основные банковские операции: активные и пассивные. Составить баланс активов и пассивов и проанализировать его.
	2
	3

	34.
	Рынок труда. Заработная плата
	Проблемы спроса на экономические ресурсы. Фактор труд и его цена. Рынок труда и его субъекты. Понятие заработной платы. Номинальная и реальная заработная плата. Организация оплаты труда. Форма оплаты труда.
	2
	2

	35
	 «Оплата труда»
	Расчет повременной оплаты труда. Расчет сдельной оплаты труда. Расчет поощрительных выплат
	2
	3

	36
	Безработица
	Безработица. Фрикционная безработица. Структурная безработица. Циклическая безработица. Управление занятостью. Политика государства в области занятости населения.
	2
	2

	37
	Наемный труд
	Правовая основа деятельности профсоюзов. Основные права профсоюзов. Гарантии прав профсоюзов. Защита прав профсоюзов. Обязанности профсоюзов. Модели функционирования рынка труда с участием профсоюзов.
	2
	2

	38
	Семейный бюджет
	Семейный бюджет. Источники доходов семьи. Основные статьи расходов. Личный располагаемый доход. 
	2
	3

	39
	Проблемы экономики. Элементы международной экономики
	 Социальная роль и стратификация.  Социальные нормы и конфликты.  Важнейшие социальные общности и группы. Система национальных хозяйств отдельных стран. 
	2
	2

	40
	Мировой рынок
	Мировой рынок товаров и услуг; мировой рынок капиталов; мировой рынок рабочей силы; мировой финансовый рынок.
	1
	2

	41
	Элементы международной экономики
	Система национальных хозяйств отдельных стран. Мировой рынок товаров и услуг; мировой рынок капиталов, рабочей силы, мировой финансовый рынок.
	2
	2

	Раздел 4. Социальные отношения

	42
	Социальные отношения
	Социальные отношения. Понятие о социальных общностях и группах. 
	2
	2

	43
	Социальная стратификация. Социальная мобильность
	Социальная стратификация. Социальная мобильность.
	2
	2

	44
	Социальная роль
	Многообразие социальных ролей в юношеском возрасте. Социальные роли человека в семье и трудовом коллективе. 
	2
	2

	45
	Социальный статус и престиж
	Социальный статус и престиж
	2
	2

	46
	Социальный контроль
	Социальный контроль. Виды социальных норм и санкций. Самоконтроль 
	2
	2,3

	47
	Дивиантное поведение
	Дивиантное поведение, его формы, проявления. Профилактика негативных форм дивиантного поведения среди молодежи.
	2
	2,3

	48
	Опасность наркомании, алкоголизма
	Опасность наркомании, алкоголизма. Социальная

и личностная значимость здорового образа жизни.
	2
	2

	49
	Социальный конфликт
	Социальный конфликт. Причины и истоки возникновения социальных конфликтов. Пути разрешения социальных конфликтов.
	2
	2

	50
	Особенности социальной стратификации в современной России
	Особенности социальной стратификации в современной России. Демографические, профессиональные, поселенческие и иные группы.
	2
	2

	51
	Особенности молодежной политики в Российской Федерации
	Молодежь как социальная группа. Особенности молодежной политики в Российской Федерации
	2
	2

	52
	Межнациональные отношения
	Этнические общности. Межнациональные отношения, этносоциальные конфликты, пути их разрешения. Конституционные принципы национальной политики в

Российской Федерации.
	2
	2

	53
	Семья как малая социальная группа
	Семья как малая социальная группа. Семья и брак. Современная демографическая ситуация в Российской Федерации. 
	2
	2

	54
	Семейное право и семейные правоотношения
	Понятие семейных правоотношений. Порядок, условия заключения и расторжения брака. Права и обязанности супругов. Брачный договор
	2
	2

	55
	Правовые отношения родителей и детей
	Правовые отношения родителей и детей. Опека и попечительство.
	2
	2,3

	56
	Контрольная работа «Социальные отношения»
	Контрольная работа
	2
	2

	Раздел 5.Политика                           

	57
	Власть. Политическая система
	Понятие власти. Типы общественной власти. Политика как общественное явление. Политическая система, ее внутренняя структура. 
	2
	2

	58
	Государство как политический институт
	Государство как политический институт. Признаки государства. Государственный суверенитет. Внутренние и внешние функции государства. Особенности функционального назначения современных государств. 
	2
	2

	59
	Межгосударственная интеграция
	Межгосударственная интеграция, формирование

надгосударственных институтов — основные особенности развития современной политической системы.
	2
	2

	60
	Формы государства
	Формы государства: формы правления, территориально-государственное устройство, политический режим. 
	2
	2

	61
	Политический режим
	Типология политических режимов. Условия формирования демократических институтов и традиций. Правовое государство, понятие и признаки.
	2
	2

	62
	Личность и государство
	Политический статус личности. Политическое участие и его типы. Причины и особенности экстремистских форм политического участия. 
	2
	2,3

	63
	Политическое лидерство
	Лидеры и ведомые. Политическая элита, особенности ее формирования в современной России.
	2
	2

	64
	Гражданское общество и государство
	Гражданские инициативы.

Отличительные черты выборов в демократическом обществе. Абсентеизм, его причины и опасность. 
	2
	2

	65
	Политические партии и движения
	Политические партии и движения, их классификация. Современные идейно-политические системы: консерватизм, либерализм, социал-демократия, коммунизм. 
	2
	2,3

	66
	Законодательное регулирование деятельности партий в Российской Федерации.
	Законодательное регулирование деятельности партий в Российской Федерации.
	2
	2

	67
	Контрольная работа «Политика».
	Контрольная работа
	2
	2,3

	Раздел 6. Право     
	

	68
	Юриспруденция как общественная наука. Система права
	Юриспруденция как общественная наука.

Право в системе социальных норм. Правовые и моральные нормы. 
	2
	2

	69
	Система права
	Система права: основные институты, отрасли права. Частное и публичное право.
	2
	2

	70
	Основные формы права
	Основные формы права. Нормативные правовые акты и их характеристика. Порядок принятия и вступления в силу законов в РФ. Действие нормативных правовых актов во времени, в пространстве и по кругу лиц. 
	2
	2

	71
	Правовые отношения и их структура
	Правовые отношения и их структура. Правомерное и противоправное поведение. Виды противоправных поступков. Юридическая ответственность и её задачи.
	2
	2

	72
	Конституционное право как отрасль российского права
	Конституционное право как отрасль российского права. Основы конституционного строя Российской Федерации. 
	2
	2

	73
	Система государственных органов Российской Федерации
	Система государственных органов Российской Федерации.
	2
	2,3

	74
	Законодательная и исполнительная власть
	Законодательная власть. Исполнительная власть. Институт президентства. Местное самоуправление.
	2
	2

	75
	Правоохранительные органы Российской Федерации
	Правоохранительные органы Российской Федерации. Судебная система Российской Федерации. Адвокатура. Нотариат.
	2
	2

	76
	Гражданство
	Понятие гражданства. Порядок приобретения и прекращения гражданства в РФ. Основные конституционные права и обязанности граждан в России.
	2
	2

	77
	Право граждан РФ участвовать в управлении делами государства
	Право граждан РФ участвовать в управлении делами государства.

Право на благоприятную окружающую среду.
	2
	2,3

	78
	Обязанность защиты Отечества
	Обязанность защиты Отечества. Основания отсрочки от военной службы.
	2
	2


	79
	Международная защита прав человека
	Международная защита прав человека в условиях мирного и военного времени.
	2
	2

	80
	Гражданское право и гражданские правоотношения
	 Физические лица. Юридические лица. Гражданско-правовые договоры. Правовое регулирование предпринимательской деятельности. 
	2
	2

	81
	Имущественные права
	Право собственности на движимые и недвижимые вещи, деньги, ценные бумаги. Право на интеллектуальную собственность. Основания приобретения права собственности: купля-продажа, мена, наследование, дарение. Личные неимущественные права граждан: честь, достоинство, имя. Способы защиты имущественных и неимущественных прав.
	2
	2,3

	82
	Трудовое право и трудовые правоотношения
	Понятие трудовых правоотношений. Занятость и трудоустройство. Органы трудоустройства. Порядок приема на работу. Трудовой договор: понятие и виды, порядок заключения и расторжения. Правовое регулирование трудовой деятельности несовершеннолетних.
	2
	2

	83
	Коллективный договор
	Коллективный договор. Роль профсоюзов в трудовых правоотношениях. Трудовые споры и порядок их разрешения. Заработная плата. Правовые основы социальной защиты и социального обеспечения.
	2
	2

	84
	Административное право
	Административное право и административные правоотношения. Административные проступки. 
	2
	2

	85
	Уголовное право
	Уголовное право. Преступление как наиболее опасное противоправное деяние. Состав преступления. Уголовная ответственность. Особенности уголовной ответственности

несовершеннолетних. Обстоятельства, исключающие уголовную ответственность.
	2
	2

	86
	Дифференцированный зачет
	Тестовая работа
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	171
	

	
	АУДИТОРНЫХ
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ


3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличие учебного кабинета «Социально-экономических дисциплин»

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

 - рабочее место преподавателя ;

- учебно-методическое обеспечение.

 Технические средства обучения: 

- компьютер

- мультимедиа-проектор. 

3.2.Информационное обеспечение обучения

1. Конституция Российской Федерации 1993 г. (последняя редакция).

2. Водный кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 03.06.2006 № 74-ФЗ) //СЗ РФ. — 2006. — № 23. — Ст. 2381.

3. Гражданский кодекс РФ. Ч. 1 (введен в действие Федеральным законом от 30.11.1994 № 51-ФЗ) // СЗ РФ. — 1994. — № 32. — Ст. 3301.

4. Гражданский кодекс РФ. Ч. 2 (введен в действие Федеральным законом от 26.01.1996 № 14-ФЗ) // СЗ РФ. — 1996. — № 5. — Ст. 410.

5. Гражданский кодекс РФ. Ч. 3 (введен в действие Федеральным законом от 26.11.2001 № 46-ФЗ) // СЗ РФ. — 2001. — № 49. — Ст. 4552.

6. Гражданский кодекс РФ. Ч. 4 (введен в действие Федеральным законом от 18.12.2006 № 230-ФЗ) // СЗ РФ. — 2006. — № 52 (ч. I). — Ст. 5496.

7. Земельный кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 25.10.2001 № 136-ФЗ) //СЗ РФ. — 2001. — № 44. — Ст. 4147.

8. Кодекс РФ об административных правонарушениях (введен в действие Федеральным законом от 30.12.2001 № 195-ФЗ) // СЗ РФ. — 2002. — № 1 (Ч. I). — Ст. 1.

9. Трудовой кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 30.12.2001 № 197-ФЗ) //СЗ РФ. — 2002. — № 1 (Ч. I). — Ст. 3.

10. Уголовный кодекс РФ (введен в действие Федеральным законом от 13.06.1996 № 63-ФЗ) //СЗ РФ. — 1996. — № 25. — Ст. 2954.

11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей» // СЗ РФ. — 1992. —№ 15. — Ст. 766.

12. Закон РФ от 19.04.1991 № 1032-1 «О занятости населения в Российской Федерации» //Ведомости Съезда народных депутатов РФ и ВС РФ. — 1991. — № 18. — Ст. 566.

13. Закон РФ от 31.05.2002 № 62-ФЗ «О гражданстве Российской Федерации» // СЗ РФ. —2002.

14. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» //СЗ РФ. — 2012.
15. Сычев А.А. Обществознание : учебное пособие / Сычев А.А. — Москва : КноРус, 2020. — 380 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07384-1. — URL: https://book.ru/book/932116 (дата обращения: 22.09.2020). — Текст: электронный
16. Губин В.Д. Обществознание : учебник / Губин В.Д., Буланова М.Б., Филатов В.П. — Москва : КноРус, 2020. — 208 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07532-6. — URL: https://book.ru/book/932600  — Текст: электронный
Интернет-ресурсы

www.openclass.ru (Открытый класс: сетевые образовательные сообщества).

www.school-collection.edu.ru (Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов).

www.festival.1september.ru (Фестиваль педагогических идей «Открытый урок»).

www.base.garant.ru («ГАРАНТ» — информационно-правовой портал).

www.istrodina.com (Российский исторический иллюстрированный журнал «Родина»).

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ
4.1. Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и

оценки результатов обучения

	Личностных результатов

- развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, флага, гимна);

- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности;

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты;

- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии  
 с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;

- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности  участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;

- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни;

Метапредметных результатов

-умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы  деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные  стратегии в различных ситуациях;

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

- умение определять назначение и функции различных социальных, экономических и правовых институтов;

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обществознания;

Предметных результатов

- в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;

- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;

- сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;

-сформированность представлений о методах познания социальных явлений  и процессов;

- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений;

- сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития
	Индивидуальные задания.
Устный опрос.
Презентация,

тестирование,

Сообщения 

Вопросы

Защита презентации

Тестовые задания на тему: «Человек в системе общественных отношений», «Общество как сложная динамическая система», «Экономика», «Социальные отношения»,  «Политика», «Право»




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	ОК 11.

 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Выявляет достоинства и недостатки коммерческой идеи.
	Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

Самооценка своей деятельности.

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 1

Приложение I.12 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД. 18   ГЕОГРАФИЯ

Профессия:   Повар, кондитер 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

учебной дисциплины «География»

1.1. Область применения программы

        Рабочая программа учебной дисциплины География предназначена для учреждений   СПО, реализующих программу среднего общего образования по профессии 43.01.09.      Повар, кондитер (базовая подготовка).
  1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы 

      Дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл. 
1.3.  Цели и задачи дисциплины

Цель: формирование у студентов системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях, географических аспектов глобальных проблем человечества и путях их решения, методах изучения географического пространства, разнообразии его объектов и процессов.

      Задачи:

1. Сформировать систематические знания о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства.

2. Развить познавательные интересы, интеллектуальные и творческие способности посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира, его регионов и крупнейших стран.

3. Способствовать овладению умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений.

4. Воспитать патриотизм, уважение к другим народам и культурам, бережное отношение к окружающей среде.

5. Учить организовывать собственную деятельность в рамках образовательного процесса.

1.4 Код 43.01.09. Повар кондитер. Требования к результатам освоения содержания   дисциплины

Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает достижение следующих результатов:

Личностных результатов

- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;

- сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития географической науки и общественной практики;

-сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с  общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

-сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности;

- сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видах деятельности;

- умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной  речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы и контраргументы;

- критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной оценки получаемой информации;

- креативность мышления, инициативность и находчивость; 

Метапредметных результатов

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

- умение ориентироваться в различных источниках географической − информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие  стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

- осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев;

- умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение,  умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать аргументированные выводы;

- представление о необходимости овладения географическими знаниями с  целью  формирования адекватного понимания особенностей развития современного мира;

- понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных междисциплинарных связях географии;

Предметных результатов

- владение представлениями о современной географической науке, ее участии  в решении важнейших проблем человечества;

- владение географическим мышлением для определения географических  аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем;

- сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве;

- владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими  объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий;

- владение умениями использовать карты разного содержания для выявления  закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях;

- владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной  информации;

- владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий;

- сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК06 .Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития географической науки и общественной практики
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие  стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей.

Осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев.
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение ориентироваться в различных источниках географической − информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной  информации
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	72

	в том числе
	

	практические занятия
	24

	Итоговая аттестация 
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ГЕОГРАФИЯ 
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Введение
	География как наука. География как наука. Ее роль и значение в системе наук. Цели и задачи географии при освоении профессий СПО .
	2
	1

	Раздел 1.  Источники географической информации                                                                                                                    2

	2.
	Методы географических исследований.
	Традиционные и новые методы географических исследований. Источники географической информации. Географические карты различной тематики и их практическое использование.

Статистические материалы. Геоинформационные системы. Международные сравнения.
	2
	1.2

	Раздел 2. Общая экономико-географическая характеристика мира                                                                                        26

Раздел 2.1. «Политическая карта мира»                                                                                                                                                 

	3. 
	Источники географической информации 
	 Источники географической информации. Географические карты различной тематики и их практическое применение.   Международное сравнение страны на современной политической карте мира. Их группировка по площади территории, по численности. Примеры стран.
	2
	1

	4. 
	ПЗ №1.  Политическое устройство мира
	Политическая карта мира. Исторические этапы её формирования и современные особенности. Суверенные государства и несамоуправляющиеся государственные образования. Группировка стран по площади территории и численности населения. Формы правления, типы государственного устройства и формы государственного режима. Типология стран по уровню социально- экономического развития. Условия и особенности социально-экономического развития развитых и развивающихся стран.
	2
	1

	Раздел 2. 2. «География мировых природных ресурсов»                                                                                                                    

	5.
	 География мировых природных ресурсов.
	Взаимодействие человечества и природы в прошлом и настоящем. Природные ресурсы Земли, их виды. Ресурсообеспеченность. Природноресурсный потенциал разных территорий. Территориальные сочетания природных ресурсов. География природных ресурсов Земли. Основные типы природопользования. Экологические ресурсы территории. Источники загрязнения окружающей среды. Геоэкологические проблемы регионов различных типов природопользования. Пути сохранения качества окружающей среды. 
	2
	1.2

	6.
	ПЗ №2. Природные ресурсы мира.
	 Определение и сравнение обеспеченности различных регионов и стран мира основными видами природных ресурсов.

Выявление наиболее типичных экологических проблем, возникающих при использовании различных видов природных ресурсов. Поиск возможных путей их решения.

Экономическая оценка использования различных видов природных ресурсов.
	2
	1

	Раздел 2. 3. «География населения мира»                                                                                                                                              

	7.
	Численность и воспроизводство населения мира. Демографическая политика
	Численность и динамика населения мира, крупных регионов и стран. Воспроизводство и миграции населения, их типы и виды. Демографическая политика в странах мира.
	2
	1,2

	8.
	Состав населения Земли. Половой, возрастной, национальный состав населения
	Состав и структура населения (половая, возрастная, расовая, этническая, религиозная, по уровню образования). Демографическая политика в разных регионах и странах мира. Географические аспекты качества жизни населения.
	2
	1.2

	9.
	Трудовые ресурсы и занятость населения.
	Трудовые ресурсы и занятость населения. Экономически активное и самодеятельное население. Социальная структура общества. Качество рабочей силы в различных странах мира.  
	2
	1.2

	10.
	ПЗ №3. Размещение населения по территории земного шара.
	Размещение населения по территории земного шара. Средняя плотность населения в регионах странах мира. Миграции населения и их основные направления. Урбанизация. «Ложная» урбанизация, субурбанизация, рурбанизация. Масштабы и темпы урбанизации в различных регионах и странах мира. Города-миллионеры, «сверхгорода» и мегалополисы.
	2
	1.2

	Раздел 2. 4. «География мирового хозяйства»                                                                                                                                        

	11.
	Мировое хозяйство и Международное географическое разделение труда
	Мировое хозяйство, его отраслевая и территориальная структура.. Международное географическое разделение труда. Международная специализация и кооперирование – интеграционные зоны, крупнейшие фирмы и транснациональные корпорации.
	2
	1.2

	12.
	Сельское хозяйство и его экономические особенности.
	Сельское хозяйство и его экономические особенности. Интенсивное и экстенсивное сельскохозяйственное производство. «Зеленая революция» и ее основные направления. Агропромышленный комплекс. География мирового растениеводства и животноводства. Лесное хозяйство и лесозаготовка.
	2
	1.2

	13.
	Топливно-энергетический комплекс мира
	Отрасли международной специализации стран и регионов мира, определяющие их факторы География важнейших отраслей, их технологические особенности и факторы размещения.
	2
	1.2

	14.
	Металлургический комплекс мира
	География важнейших отраслей, их технологические особенности и факторы размещения чёрной и цветной металлургии.
	2
	1.2

	15.
	ПЗ №4. Машиностроение мира. Ведущие отрасли
	География важнейших отраслей, их технологические особенности и факторы размещения ведущих отраслей машиностроения.
	2
	1.2

	Раздел 3.  Регионы и страны мира.                                                                                                                                                     28

	Раздел 3. 1.  География населения и хозяйства Зарубежной Европы

	16.
	Страны Европы. Общий обзор.
	Место и роль Зарубежной Европы в мире. Особенности географического положения региона. История формирования его политической карты. 
	2
	1.2

	17.
	Составление комплексной экономико -географической характеристики Зарубежной Европы
	Географическое положение, история открытия и освоения, природно-ресурсный потенциал, население, хозяйство  стран Зарубежной  Европы.
	2
	1.2

	18.
	ПЗ №5. Ведущие страны Зарубежной Европы.
	Германия и Великобритания как ведущие страны Зарубежной Европы. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура.
	2
	1.2

	Раздел 3. 2.  География населения и хозяйства Зарубежной Азии

	19.
	Зарубежная Азия. Общий обзор.
	Место и роль Зарубежной Азии в мире. Отрасли международной специализации. Территориальная структура хозяйства. Интеграционные группировки.
	2
	1,2

	20.
	Экономико-географическая характеристика Зарубежной Азия. 
	Географическое положение, история открытия и освоения, природно-ресурсный потенциал, население, хозяйство
	2
	1.2

	21.
	ПЗ №6. Ведущие страны Зарубежной Азии.
	Япония, Китай и Индия как ведущие страны Зарубежной Азии. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура
	2
	1.2

	Раздел 3. 3.  География населения и хозяйства Северной Америки

	22.
	География населения и хозяйства

Северной Америки
	Место и роль Северной Америки в мире. Особенности географического положения региона. История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного

потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации.
	2
	1.2

	23.
	ПЗ №7. Экономико-географическая характеристика США
	Географическое положение, история открытия и освоения, природно-ресурсный потенциал, население, хозяйство США.
	2
	1,2

	Раздел 3. 4.  География населения и хозяйства Латинской Америки

	24.
	Страны Латинской Америки. Общий обзор
	 Место и роль Латинской Америки в мире. Особенности географического положения региона. История формирования его политической карты. Характерные черты природно-ресурсного потенциала, населения и хозяйства. Отрасли международной специализации. Территориальная структура хозяйства. Интеграционные группировки. 
	2
	1.2

	25.
	ПЗ №8. Ведущие страны Латинской Америки.
	Бразилия и Мексика как ведущие страны Латинской Америки. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. Природно-ресурсный потенциал, население, ведущие отрасли хозяйства и их территориальная структура.


	2
	1.2

	Раздел 3. 5. География населения и хозяйства Африки

	26.
	Страны Африки. Общий обзор.
	Место и роль Африки в мире. Особенности географического положения региона. История формирования его политической карты.
	2
	1.2

	27.
	ПЗ №9. Построение картосхемы главных промышленных и сельскохозяйственных  районов Африки
	Субрегионы, географическое положение, история открытия и освоения, природно-ресурсный потенциал, население, хозяйство стран Африки.
	2
	1.2

	Раздел 3. 6. География населения и хозяйства Австралии и Океании

	28.
	Австралия и Новая Зеландия. Общий обзор.
	Место и роль Австралии и Океании в мире. Особенности географического положения региона. История формирования его политической карты. Особенности природно-ресурсного потенциала,  населения и хозяйства. Отраслевая и территориальная структура хозяйства Австралии и Новой Зеландии.
	2
	1.2

	29.
	ПЗ №10. Экономико-географическая характеристика Австралии
	Географическое положение, история открытия и освоения, природно-ресурсный потенциал, население, хозяйство на примере стран Зарубежной Азии.
	2
	1.2

	Раздел 4. Россия в современном мире (повторительно-обобщающий)                                                                                      6

	30.
	 Россия на политической карте мира.
	Россия на политической карте мира. Изменение географического, геополитического и геоэкономического положения России на рубеже XX—XXI веков. Характеристика современного этапа социально-экономического развития.
	2
	2

	31.
	Место России в мировом хозяйстве.
	Место России в мировом хозяйстве и международном географическом разделении труда. Ее участие в международной торговле товарами и других формах внешнеэкономических связей. Особенности территориальной структуры хозяйства. География отраслей международной специализации.
	2
	2

	32.
	ПЗ №11. Определение роли России и ее отдельных регионов в международном географическом разделении труда.
	1.Оценка современного геополитического и геоэкономического положения России.

2.Определение роли России и ее отдельных регионов в международном географическом разделении труда.

3.Определение отраслевой и территориальной структуры внешней торговли товарами России.
	2
	2

	Раздел 5. Географические аспекты современных глобальных проблем человечества                                                          6

	33.
	Географические аспекты глобальных проблем человечества
	Географические аспекты глобальных проблем человечества в прошлом и настоящем. Сырьевая, демографическая, продовольственная, экологическая проблемы - как особо

приоритетные, пути их решения.
	2
	1.2

	34.
	Роль географии в решении глобальных проблем человечества.
	Проблема преодоления отсталости развивающихся стран. Роль географии в решении глобальных проблем человечества. Геоэкология – фокус глобальных проблем человечества. Общие и

специфические экологические проблемы разных регионов Земли.
	2
	1.2

	35.
	ПЗ №12. Использование географических карт для выявления регионов с неблагоприятной экологической ситуацией.
	Использование географических карт для выявления регионов с неблагоприятной экологической ситуацией, а также географических аспектов других глобальных проблем человечества.
	2
	1.2

	36.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	72
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	72
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	24
	

	
	Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции под руководством); 

3-продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

 3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличие учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

 - рабочее место преподавателя ; 

- учебно-методическое обеспечение.

 Технические средства обучения: 

- мультимедиа-проектор. 

Учебно-наглядные пособия: карты регионов мира , атлас

3.2.Информационное обеспечение обучения

Для студентов

1. Лукьянова, Н.С. География : учебник / Лукьянова Н.С. — Москва : КноРус, 2020. — 233 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07610-1. — URL: https://book.ru/book/933663 . — Текст : электронный.

2.Максаковский В. П. География (базовый уровень). 10—11 классы. — М., 2018.

Для преподавателей

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».

Приказ Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”».

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

География: журнал. — М.: Издательский дом «Первое сентября».

Энциклопедия стран мира / гл. ред. Н. А. Симония. — М., 2019.

Интернет-ресурсы

www. wikipedia. org (сайт Общедоступной мультиязычной универсальной интернет-энциклопедии).

www. faostat3. fao. org (сайт Международной сельскохозяйственной и продовольственной организации при ООН (ФАО).

www. minerals. usgs. gov/minerals/pubs/county (сайт Геологической службы США).

www. school-collection. edu. ru («Единая коллекции цифровых образовательных ресурсов»).

www. simvolika. rsl. ru (сайт «Гербы городов Российской Федерации»).
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1. Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Результаты обучения


	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Личностных результатов

- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;

- сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития географической науки и общественной практики;

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с  общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 
готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

- сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды;

приобретение опыта эколого-направленной деятельности;

- сформированность коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видах деятельности;

- умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной  речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить аргументы и контраргументы;

- критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной оценки получаемой информации;

- креативность мышления, инициативность и находчивость; 
Метапредметных результатов

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

- умение ориентироваться в различных источниках географической − информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие  стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;

- осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, установления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора оснований и критериев;

- умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение,  умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать аргументированные выводы;

- представление о необходимости овладения географическими знаниями с  целью  формирования адекватного понимания особенностей развития современного мира;

- понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных междисциплинарных связях географии;

Предметных результатов

- владение представлениями о современной географической науке, ее участии  в решении важнейших проблем человечества;

- владение географическим мышлением для определения географических  аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем;

- сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве;

- владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими  объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий;

- владение умениями использовать карты разного содержания для выявления  закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях;

- владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной  информации;

- владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий;

- сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических аспектах экологических проблем.


	Оценка результатов проверочных работ, устных ответов



	
	Оценка работы по контурным картам, результатов практических работ, тестовых работ



	
	Оценка работы по контурным картам, результатов практических работ, тестовых работ



	
	Оценка работы по контурным картам, результатов практических работ, тестовых работ



	
	Оценка устных ответов, результатов практических работ, самостоятельных работ, работы по контурным картам



	
	 Форма: процесс практической деятельности (работа в микрогруппах).



	
	Оценка устных ответов, результатов практических работ, самостоятельных работ, работы по контурным картам, творческих работ.
Оценка результатов дифференцированного зачета


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений оп учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	 ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 1
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД

ЭКОЛОГИЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

· 1.3. Цели и задачи УД – требования к результатам освоения дисциплины: получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории возникновения и развития экологии как естественно-научной и социальной дисци​плины, ее роли в формировании картины мира; о методах научного познания;

· овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль эколо​гических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять состояние экологических систем в природе и в условиях городских и сельских поселений; проводить наблюдения за природными и ис​кусственными экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений;

· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способ​ностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоох​ранной деятельности; в ходе работы с различными источниками информации;

· воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собствен​ному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении экологических проблем;

· использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других лю​дей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; соблюдению правил поведения в природе.

В программе отражены важнейшие задачи, стоящие перед экологией, решение которых направлено на рациональное природопользование, на охрану окружающей среды и создание здоровьесберегающей среды обитания человека.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных:

· устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии;

· готовность к продолжению образования, повышению квалификации в из​бранной профессиональной деятельности, используя полученные экологи​ческие знания;

· объективное осознание значимости компетенций в области экологии для человека и общества;

· умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и производственной деятельности человека;

· готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологической направленности, используя для этого доступные источники информации;

· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития;

· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше​нию общих задач в области экологии;

•
метапредметных:

· овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятель​ности для изучения разных сторон окружающей среды;

· применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимен​та) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

· умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их до​стижения на практике;

· умение использовать различные источники для получения сведений эко​логической направленности и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач;

•
предметных:

· сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, экологических связях в системе «человек—общество — природа»;

· сформированность экологического мышления и способности учитывать и оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности;

· владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуаци​ях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;

· владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обя​занностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, здоровья и безопасности жизни;

· сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, моральной ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде;

· сформированность способности к выполнению проектов экологически ориен​тированной социальной деятельности, связанных с экологической безопасно​стью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников.
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и производственной деятельности человека.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе.

	Метапредметный
	Применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимен​та) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

Умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их до​стижения на практике.
	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	
	Умение использовать различные источники для получения сведений эко​логической направленности и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска.

	
	Овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятель​ности для изучения разных сторон окружающей среды.
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, экологических связях в системе «человек—общество — природа».
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обя​занностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, здоровья и безопасности жизни
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Сформированность способности к выполнению проектов экологически ориен​тированной социальной деятельности, связанных с экологической безопасно​стью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры.


	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	72

	Итоговая аттестация:

	Дифференцированный зачёт


	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1 Экология как научная дисциплина

	1.
	Введение
	Объект изучения экологии — взаимодействие живых систем. История развития экологии. Методы, используемые в экологических исследованиях. Роль экологии в формировании современной картины мира и в практической деятельности людей.

Значение экологии в освоении профессий и специальностей среднего профессиональ​ного образования.


	2
	2

	2.
	Среда обитания и факторы среды
	Экологические факторы.  Абиотическими, физические, химические, эдафические, биотические факторы.  Общие закономерности дей​ствия факторов среды на организм.
	2
	2

	3.
	Популяция. Экосистема
	Понятие популяции, свойства, факторы динамики численности популяций, пространственное размещение популяций.
	2
	2

	4.
	Биосфера.
	Происхождение и эволюция биосферы, биологический круговорот веществ в биосфере, состав и функционирование биосферы, свойства биосферы, эволюция человека. Ноосфера
	2
	2

	5.
	Предмет изучения социальной экологии
	 Определение, виды социальной экологии, проблемы, основные направления развития. Среда, окружаю​щая человека, ее специфика и состояние. 
	2
	2

	6.
	Демография и проблемы экологии
	Население земного шара, неомальтузианство, зелёная революция, демографический транзит, миграция население
	2
	2

	7.
	При​родные ресурсы, используемые человеком
	Классификация ресурсов, оценка и учёт. Понятие «загрязнение среды».
	2
	2

	8.
	Прикладная экология
	Экологические проблемы: региональные и глобальные. Причины возникновения глобальных экологических проблем. Возможные способы решения глобальных экологических проблем.

	2
	2

	Раздел 2 Среда обитания человека и экологическая безопасность

	9.
	Среда обитания человека
	Окружающая человека среда и ее компоненты. 

Классификация условий для человека в системе "человек — среда обитания"
	2
	2

	10.
	Есте​ственная и искусственная среды обитания человека 
	Природа. Живая и неживая природа. Естественная и искусственная среда обитания. «Первая» и «вторая» природа.
	2
	2

	11.
	Социальная среда
	Социальная среда и личность. Структура личности по Фрейду.
	2
	2

	12.
	Основные экологические требования к компонентам окружающей человека среды
	Основные экологические требования к компонентам окружающей человека среды Федеральный закон Российской Федерации от 10 января 2002 г. N 7-фз "Об охране окружающей среды»
	2
	2

	13.
	Городская квартира и требования к ее экологической безопасно​сти
	Химическое загрязнение, физическое, микроклиматическое. Влияние шума и вибрации.
	2
	2

	14.
	Экологические вопросы строительства в городе.
	Экологические требования к орга​низации строительства в городе. Материалы, используемые в строительстве жилых домов и нежилых помещений. Их экологическая безопасность. Контроль за качеством строительства.
	2
	2

	15.
	Дороги и дорожное строительство в городе
	 Экологические требования к до​рожному строительству в городе. Материалы, используемые при дорожном строительстве в городе. Их экологическая безопасность. Контроль за качеством строительства дорог.
	2
	2

	16.
	Экологические проблемы промышленных и бытовых отходов в городе.
	Виды отходов. Решение проблемы отходов. Время разложения различных отходов.
	2
	2

	17.
	Современные способы переработки промышленных и бытовых отходов
	Захоронение на полигонах Естественное разложение в природной среде Термическая переработка Выделение полезных компонентов и вторичная переработка
	2
	2

	18.
	Особенности среды обитания человека в условиях сельской мест​ности
	Особенности воздействия сельского хозяйства на окружающую природную среду
	2
	2

	19.
	Сельское хозяйство и его экологические проблемы
	Факторы влияния земледелия, животноводства на экологию. Деградация лесных экосистем.
	2
	2

	20.
	Пути решения экологи​ческих проблем сельского хозяйства.
	Способы развития сельского хозяйства, органическое сельское хозяйство, экологическое сельское хозяйство, биологическое сельское хозяйство
	2
	2

	Раздел 3. Концепция устойчивого развития

	21.
	Возникновение концепции устойчивого развития.
	Различные трактовки понятия «устойчивое развитие», «Экологическая доктрина Российской Федерации»,
	2
	2

	22.
	Глобальные экологические про​блемы и способы их решения
	Причины, последствия и решения экологических проблем : загрязнение атмосферы, истощение озонового слоя, глобальное потепление, кислотные дожди, загрязнение воды.
	2
	2

	23.
	Возникновение экологических понятий «устойчивость» и «устойчивое развитие».
	Экологическая устойчивость, уровень экологической устойчивости, повышение эффективности применения ресурсов.
	2
	2

	24.
	Эволюция взглядов на устойчивое развитие
	Комиссия Брунтланд, три иерархически взаимосвязанные проблемы Р. Костанца и К. Фольке .Традиционная парадигма . 
	2
	2

	25.
	Концепция «Устойчивость и развитие»
	Способы решения экологических проблем в рамках концепции «Устойчивость и развитие». Экологические след и индекс человеческого развития. Способы решения экологических проблем в рамках концепции «Устойчивость и развитие»
	2
	2

	26.
	Способы устойчивости, их взаимодействие и взаимовлияние.
	Экономический, социальный, культурный и экологический способы устойчивости, их взаимодействие и взаимовлияние
	2
	2

	27.
	Эко​логические след и индекс человеческого развития.
	Определение, методы расчёта, индикаторы и индексы. Индекс развития человеческого потенциала (ИРЧП)
	2
	2

	28.
	Решение экологических задач на устойчивость и развитие.


	Разнообразие направлений устойчивого развития современного общества,  ответы на вопросы о защите природы и использование этих знаний в жизни. Использование химических и физических формул.
	2
	2

	Раздел 4. Охрана природы

	29.
	История охраны природы в России
	Основные исторические периоды. Становление и развитие природоохранного дела в России.
	2
	2

	30.
	Типы орга​низаций, способствующих охране природы
	Заповедники, заказники, национальные природные парки
	2
	2

	31.
	Особо охраняемые природные территории и их законо​дательный статус
	Определение, законодательство об особо охраняемых природных территориях. Красная книга РФ
	2
	2

	32.
	Экологические кризисы и экологические ситуации.
	Определение, признаки экологического кризиса, виды экологических ситуаций по степени остроты, Классификация чрезвычайных ситуаций экологического характера
	2
	2

	33.
	Экологические проблемы России
	Загрязнение воздуха, вырубка лесов, загрязнение вод и почвы, бытовые отходы, радиоактивное загрязнение, уничтожение заповедных зон и браконьерство, проблемы Артики и Байкала, Финского залива.
	2
	2

	34.
	Природно-территориальные аспекты экологиче​ских проблем
	Экологическая специфика России. Природные ресурсы и способы их охраны. Возможности управления экологическими системами (на примере лесных биогеоценозов)
	2
	2

	35.
	Природные ресурсы и способы их охраны
	Охрана водных ресурсов в России. Охрана почвенных ресурсов в России. Охрана лесных ресурсов в России.
	2
	2

	36.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	72
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	72
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Химия» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

- наглядные пособия (периодическая система Д.И. Менделеева, классификация биотических взаимодействий популяций двух видов (по Ю. Одуму, 1986), схема переноса вещества и энергии в природных экосистемах, классификация природных ресурсов  по их исчерпаемости и возобновимости.
Технические средства обучения : компьютер, мультимедийный проектор, 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Для студентов

1. Колесников, С.И. Экология : учебник / Колесников С.И. — Москва : КноРус, 2020. — 244 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01416-5. — URL: https://book.ru/book/935680 . — Текст : электронный.
2. Константинов В.М., Челидзе Ю.Б. Экологические основы природопользования. — М., 2017.

3. Марфенин Н.Н. Экология и концепция устойчивого развития. — М., 2018. 

4. Миркин Б.М., Наумова Л.Г., Суматохин С.В. Экология (базовый уровень). 10 —11 клас​сы. — М., 2014.

5. Пивоваров Ю.П., Королик В.В., Подунова Л.Г. Экология и гигиена человека: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2016.

6. Тупикин Е.И. Общая биология с основами экологии и природоохранной деятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.

Для преподавателей

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего об​разования».

Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении из​менений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образовании».

Марфенин Н.Н. Руководство по преподаванию экологии в рамках концепции устойчивого развития. — М., 2016.

Интернет-ресурсы

www.ecologysite.ru (Каталог экологических сайтов). www.ecoculture.ru (Сайт экологического просвещения).

www.ecocommunity.ru (Информационный сайт, освещающий проблемы экологии Рос​сии).
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностные: 

· устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии;

· готовность к продолжению образования, повышению квалификации в из​бранной профессиональной деятельности, используя полученные экологи​ческие знания;

· объективное осознание значимости компетенций в области экологии для человека и общества;

· умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и производственной деятельности человека;

· готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологической направленности, используя для этого доступные источники информации;

· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития;

· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше​нию общих задач в области экологии;

•
метапредметные:

·  изучения разных сторон окружающей среды;

· применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимен​та) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с ко​торыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;

· умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их до​стижения на практике;

· умение использовать различные источники для получения сведений эко​логической направленности и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач;

•   предметные:

· сформированность представлений об экологической культуре как условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, экологических связях в системе «человек—общество — природа»;

· сформированность экологического мышления и способности учитывать и оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности;

· владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуаци​ях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;

· владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и обя​занностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей среды, здоровья и безопасности жизни;

· сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, моральной ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей среде;

· сформированность способности к выполнению проектов экологически ориен​тированной социальной деятельности, связанных с экологической безопасно​стью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры.
	Наблюдение и анализ работы в группе, выступление с докладом, рефератом, презентацией.

Наблюдение и анализ результатов выполнения :

контрольных работ

тестовых работ

внеаудиторных работ

Устная, письменная оценка знаний, умений по результатам промежуточного контроля и итоговой аттестации по учебной дисциплине




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД Информатика
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствие с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка)
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной программы: общеобразовательный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам основания дисциплины:

- Формирование у студентов представлений о роли информатики и информационно – коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете;

- Формирование у студентов умений осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

- Формирование у студентов умений применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин;

- Развитие у студентов познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ, в том числе при изучении различных учебных предметов;

- Приобретение студентами опыта использования информационных технологий и индивидуальной коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности;

- Приобретение студентами знаний этических аспектов информационной деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и использование информации;

1.4 Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

 личностных:
· чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечествен​ной информатики в мировой индустрии информационных технологий;

· осознание своего места в информационном обществе;

· готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятель​ности с использованием информационно -коммуникационных технологий;

· умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея​тельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в профессио​нальной области, используя для этого доступные источники информации;

· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;

· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с исполь​зованием современных электронных образовательных ресурсов;

· умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий как в профессио​нальной деятельности, так и в быту;

· готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;

 метапредметных:
· умение определять цели, составлять планы деятельности и определять сред​ства, необходимые для их реализации;

· использование различных видов познавательной деятельности для реше​ния информационных задач, применение основных методов познания(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учеб​но-исследовательской и проектной деятельности с использованием инфор​мационно-коммуникационных технологий;

· использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;

· использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию,
получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет;

· умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере в различных видах;

· умение использовать средства информационно -коммуникационных техноло​гий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

· умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представ​ляемой информации средствами информационных и коммуникационных технологий;

предметных:
· сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окружающем мире;

· владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов фор​мального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;

· использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;

· владение способами представления, хранения и обработки данных на ком​пьютере;

· владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах;

· сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;

· сформированность представлений о компьютерно- математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);

· владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием основных кон​струкций языка программирования;

· сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средства​ми информатизации;

· понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программы прав доступа к глобальным информационным сервисам;

· применение на практике средств защиты информации от вредоносных про​грамм, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с инфор​мацией и средствами коммуникаций в Интернете.

1.4.1. Обучающий, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими себя способность:

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли хи​мических компетенций в этом
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Использование различных источников для получения химической информа​ции, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	· владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

сформированность собственной позиции по отношению к химической инфор​мации, получаемой из разных источников
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. Структура и содержание учебной дисциплины

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	108

	В том числе
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	Итоговая аттестация обучающихся в форме
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание УД  Информатика

	№ занятия
	Наименование раздела и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, 
самостоятельные работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Информационная деятельность человека.

	1.
	Введение


	Роль информационной деятельности в современном обществе: социальной, экономической, культурной, образовательной сферах. Правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использования средств ИКТ. 
	2
	2

	2.
	Лицензионные и свободно распространяемые программные продукты.
	Организация обновления программного обеспечения с использованием  сети Интернет.

	2
	2

	3.
	ПР № 1 Информационная деятельность человека
	Основные этапы развития информационного общества. Этапы развития тех​нических средств и информационных ресурсов.
	2
	3

	4.
	Профессиональная информационная деятельность
	Виды профессиональной информационной деятельности человека с использование технических средств и информационных ресурсов. Правовые нормы, относящиеся к информации, правонарушения в информационной сфере меры их предупреждения. 
	2
	2

	Раздел 2. Информация и информационные процессы.

	5.
	ПР № 2  Основные информационные процессы и их реализация с помощью компьюте​ра: обработка информации.
	1. Принципы обработки информации при помощи компьютера. Арифметиче​ские и логические основы работы компьютера. Элементная база компьютера.

2. Алгоритмы и способы их описания. Этапы решения задач с использованием компьютера: формализация, программирование и тестирование. Переход от нефор​мального описания к формальному
	2
	2

	6.
	Дискретное представление текстовой, графической, звуковой инфор​мации и видеоинформации
	Представление информации в различных системах счисления.
	2
	3

	7.
	ПР № 3 Информационные ресурсы общества
	Организация обновления программного обеспечения с использованием сети Ин​тернет.


	2
	3

	8.
	ПР № 4 Примеры построения алгоритмов и их реализации на компьютере
	Примеры построения алгоритмов и их реализации на компьютере. Основные алгоритмические конструкции и их описание средствами языков про​граммирования .Использование логических высказываний и операций в алгоритмических контракциях .Примеры построения алгоритмов с использованием конструкций проверки усло​вий, циклов и способов описания структур данных
	2
	3

	9.
	Основные информационные процессы и их реализация с помощью компьюте​ров: хранение, поиск и передача информации
	 Определение объемов различных носителей информации. Архив информации.

	2
	2

	10.
	ПР № 5 Компьютер как исполнитель команд
	Программный принцип работы ком​пьютера
	2
	3

	11.
	ПР № 6 Среда программирования
	Программная реализация несложного алгоритма
	2
	3

	12.
	ПР № 7 Компьютерные модели различных процессов
	Проведение исследования на основе использования готовой компьютерной мо​дели
	2
	3

	13.
	Конструирование программ
	Конструирование программ на основе разработки алгоритмов процессов различной природы
	2
	2

	14.
	ПР № 8 Архив информации
	Хранение информационных объектов различных видов на разных цифро​вых носителях. Определение объемов различных носителей информации.


	2
	3

	15.
	Архив данных
	Создание архива данных. Извлечение данных из архива. Запись информации на внешние носители различных видов
	2
	2

	Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий.

	16.
	ПР № 9 Архитектура компьютеров
	Основные характеристики компьютеров. Многооб​разие компьютеров. Многообразие внешних устройств, подключаемых к компьютеру.
Виды программного обеспечения компьютеров
	2
	2

	17.
	ПР № 10 Операционная система.


	 Примеры использования внешних устройств, подключаемых к компьютеру, в учеб​ных целях. Программное обеспечение внешних устройств. Подключение внешних устройств к компьютеру и их настройка.
	2
	2

	18.
	 Объединение компьютеров в локальную сеть
	Организация работы пользова​телей в локальных компьютерных сетях.
	2
	3

	19.
	ПР № 11 Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей
	Разграничение прав доступа в сети. Подключение компьютера к сети.
	2
	2

	20.
	Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение
	Защита информации, антивирусная защита.


	2
	2

	21.
	ПР № 12 Защита информации, антивирусная защита.


	Эксплуатационные требования к компьютерному рабочему месту. Комплекс профилактических мероприятий для компьютерного рабочего места в соответствии с его комплектацией для профессиональной деятельности.
	2
	2

	Раздел 4.Технологии создания и преобразования информационных объектов

	22.
	Понятие об информационных системах и автоматизации информационных процессов
	Возможности настольных издательских систем: создание, организация и основные способы преобразования (верстки) текста
	2
	2

	23.
	ПР № 13 Использование систем проверки орфографии и грамматики
	Создание компьютерных публикаций на основе использования готовых шаблонов (для выполнения учебных заданий из различных предметных областей)
	2
	3

	24.
	ПР № 14  Создание компьютерных публикаций
	Использование готовых шаблонов (для выполнения учебных заданий из различных предметных областей)
	2
	3

	25.
	Возможности динамических (электронных) таблиц
	Математическая обработка числовых данных.
	2
	2

	26.
	ПР № 15 Электронные таблицы
	Использование различных возможностей динамических таблиц  для выполнения учебных заданий из различных предметных областей
	2
	3

	27.
	ПР № 16 Таблица  Excel
	Использование различных возможностей динамических таблиц  для выполнения учебных заданий из различных предметных областей
	2
	3

	28.
	Организация баз данных и управление ими
	Структура данных и система запросов на примерах баз данных различного назначения: юридических, библиотечных, налоговых, кадровых.
	2
	2

	29.
	ПР № 16.Формирование запросов  для работы с электронными каталогами
	Формирование запросов для работы с электронными каталогами библиотек, музеев, книгоиздания, СМИ в рамках учебных заданий из различных предметных областей.
	2
	3

	30.
	Компьютерная графика
	Представление о программных средах компьютерной графики и черчения, мультимедийных средах. Многообразие специализированного программного обеспечения и цифрового оборудования для создания графических и мультимедийных объектов.
	2
	2

	31.
	ПР № 17. Редактирование графических объектов
	Создание и редактирование графических и мультимедийных объектов средствами компьютерных презентаций для выполнения учебных заданий из различных предметных областей.
	2
	3

	32.
	ПР № 18. Видеомонтаж
	Аудио- и видеомонтаж с использованием специализированного программного обеспечения
	2
	3

	33.
	Системы автоматизированного проектирования и конструирования
	Система САПР (CAD System — Computer Aided Design System)
	2
	2

	34.
	ПР № 19. Компьютерное черчение
	Машинная графика .Работа в  КОМПАС («АСКОН» Россия)
	2
	3

	Раздел 5. Телекоммуникационные технологии.

	35.
	Технические и программные средства телекоммуникаци​онных технологий
	Интернет-технологии, способы и скоростные характеристики подключения, провайдер.
	2
	2

	36.
	Браузер
	Примеры работы с интернет-магазином, интернет-СМИ, интернет-турагентством, интернет-библиотекой и пр.


	2
	2

	37.
	Программные поисковые сервисы
	Поиск информации с использованием компьютера. Программные поисковые

сервисы. Использование ключевых слов, фраз для поиска информации. Комбинации условия поиска.
	2
	2

	38.
	ПР № 20. Поисковые системы
	Пример поиска информации на государственных образовательных порталах.
	2
	3

	39.
	Проводная и беспроводная связь
	Передача информации между компьютерами
	2
	2

	40.
	ПР № 21. Модем
	Единицы измерения скорости передачи данных. Подключение модема.
	2
	3

	41.
	ПР № 22.Электронная почта
	Создание ящика электронной почты и настройка его параметров.

Формирование адресной книги
	2
	3

	42.
	Сайт
	Методы создания и сопровождения сайта.
	2
	2

	43.
	ПР № 23. Создание сайта
	Средства создания и сопровождения сайта.
	2
	3

	44.
	Сетевое программное обеспечение
	Возможности сетевого программного обеспечения для организации коллективной деятельности в глобальных и локальных компьютерных сетях: электронная почта, чат, видеоконференция, интернет-телефония.
	2
	2

	45
	ПР № 24. Сетевые информационные системы
	Примеры систем электронных билетов, банковских счетов, регистрации автотранспорта, электронного голосования, системы медицинского страхования, дистанционного обучения и тестирования.
	2
	3

	46.
	ПР № 25. Организация форумов
	Организация форумов, общие ресурсы в сети Интернет, использование тестирующих систем в учебной деятельности в локальной сети образовательного учреждения.


	2
	3

	47.
	ПР № 26. Работа в программе Zoom-видеоконференция
	Настройка видео веб-сессий.
	2
	3

	48
	ПР № 27. Интернет олимпиада 
	Участие  интернет олимпиаде по профессии Повар, кондитер                                                         
	2
	3

	49
	ПР № 28. Компьютерное тестирование
	Участие в компьютерном тестировании                                                          
	2
	3

	50.
	Управление процессами
	Представление об автоматических и автоматизированных системах управления. Представление о робототехнических системах.
	2
	2

	51.
	ПР № 27. АСУ различного назначения
	Цель работы: получить представление об автоматических и

автоматизированных системах управления в технической сфере деятельности.
	2
	3

	52.
	Оборудование с программным управлением
	Примеры  использования АСУ. Примеры оборудования с числовым программным управлением. Демонстрация использования различных видов АСУ на практике.


	2
	2

	53.


	Основные работы в MSAccess
	Комплексное использование возможностей в СУБД MSAccess
	2
	2

	54.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачёт
	2
	3

	
	
	
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	108
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	108
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫЕ РАБОТЫ
	
	54
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. Условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета Информатики.
Оборудование учебного кабинета: рабочие места обучающихся, рабочее место преподавателя 

Технические средства обучения: 

1. Мультимедийный проектор. 

2. Акустическая система.

3. Электронная обучающая программа по информатике.

4. Персональные компьютеры, объединенные в локальную сеть;

5. Программное обеспечение: операционная система Microsoft Windows XP, 

6. Полный пакет  Microsoft Оffice, 

7. Антивирусные программы.

3.2.  Информационное обеспечение обучения 

Основные источники

1.Астафьева Н.Е., Гаврилова С.А., Цветкова М.С. Информатика и ИКТ: Практикум для профессий и специальностей технического и социально-экономического профилей: учеб. по​собие для студ. учреждений сред. проф. образования / под ред. М.С. Цветковой. — М., 2017

2.Малясова С.В., Демьяненко С.В. Информатика и ИКТ: Пособие для подготовки к ЕГЭ : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / под ред. М.С. Цветковой. — М., 2016.

3.Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2017

4.Цветкова М.С., Хлобыстова И.Ю. Информатика и ИКТ: практикум для профессий и специальностей естественно-научного и гуманитарного профилей : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.

5.Цветкова М.С. Информатика и ИКТ: электронный учеб.-метод. комплекс для студ. учреж​дений сред. проф. образования. — М., 2015.

Дополнительные источники

1. Астафьева Н.Е., Гаврилова С.А., Цветкова М.С. Информатика и ИКТ: практикум для профессий и специальностей технического и социально-экономического профилей / под ред. М.С. Цветковой. — М., 2016.

2. Великович Л.С., Цветкова М.С. Программирование для начинающих: учеб. издание. — М., 2016.

3. Залогова Л.А. Компьютерная графика. Элективный курс: практикум / Л. А. Залогова — М., 2017.

4.Логинов М.Д., Логинова Т.А. Техническое обслуживание средств вычислительной техники: учеб. пособие. — М., 2017.

Интернет-ресурсы
1.www.fcior.edu.ru (Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов — ФЦИОР).

2.www. school-collection. edu. ru (Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов).

3.www.intuit.ru/studies/courses (Открытые интернет-курсы «Интуит» по курсу «Информа​тика»).

4.www.lms.iite.unesco.org (Открытые электронные курсы «ИИТО ЮНЕСКО» по информа​ционным технологиям).

5.http://ru.iite.unesco.org/publications (Открытая электронная библиотека «ИИТО ЮНЕ​СКО» по ИКТ в образовании).

6.www. megabook. ru (Мегаэнциклопедия Кирилла и Мефодия, разделы «Наука / Математика.Кибернетика» и «Техника / Компьютеры и Интернет»).

7.www.ict.edu.ru (портал «Информационно-коммуникационные технологии в образова​нии»).

8.www.digital-edu.ru (Справочник образовательных ресурсов «Портал цифрового образова​ния»).

4.Контроль и оценка Результатов освоения Дисциплины
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностных:
- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечествен​ной информатики в мировой индустрии информационных технологий;

- осознание своего места в информационном обществе;

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятель​ности с использованием информационно -коммуникационных технологий;

- умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной дея​тельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в профессио​нальной области, используя для этого доступные источники информации;

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен​ку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с исполь​зованием современных электронных образовательных ресурсов;

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информационно-коммуникационных технологий как в профессио​нальной деятельности, так и в быту;

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;


	Самостоятельная работа, выполнение индивидуальных заданий

индивидуальный устный опрос;

тестовый контроль;

проверка и оценка докладов и сообщений

	 метапредметных:
- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять сред​ства, необходимые для их реализации;

- использование различных видов познавательной деятельности для реше​ния информационных задач, применение основных методов познания(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учеб​но-исследовательской и проектной деятельности с использованием инфор​мационно-коммуникационных технологий;

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;

- использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию,
получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет;

- умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере в различных видах;

- умение использовать средства информационно -коммуникационных техноло​гий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представ​ляемой информации средствами информационных и коммуникационных технологий;

предметных:
- сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окружающем мире;

- владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов фор​мального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;

- использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;

- владение способами представления, хранения и обработки данных на ком​пьютере;

- владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах;

- сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;

- сформированность представлений о компьютерно- математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);

- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с использованием основных кон​струкций языка программирования;

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средства​ми информатизации;

- понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программы прав доступа к глобальным информационным сервисам;

- применение на практике средств защиты информации от вредоносных про​грамм, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с инфор​мацией и средствами коммуникаций в Интернете.
	Практические работы: 

Лицензионные и свободно распространяемые программные продукты; Дискретное представление текстовой, графической, звуковой и видео информации; Построение алгоритмов; Архив данных; Программное и аппаратное обеспечение компьютерных сетей; Защита информации, антивирусная защита; компьютерные публикации на основе готовых шаблонов; Компьютерные презентации; Браузер; Поисковая система; Модем. Создание ящика электронной почты.

дифференцированный зачёт


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения практических, творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 1
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Рабочая программа  составлена на основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» для профессиональных образовательных организаций (ФГАУ «ФИРО», от 21 июля 2015 г.) , с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка).
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОУД   ХИМИЯ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа ОУД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена.

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисципли​ны «Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профес​сионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259).

1.3. Цели и задачи ОУД – требования к результатам освоения дисциплины:

· формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического зна​ния для каждого человека;

· формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — используя для этого химические знания;

· развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оце​ночные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию;

· приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия реше​ний, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни).

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

•
личностных:

· чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной хими​ческой науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятель​ности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами;

· готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли хи​мических компетенций в этом;

· умение использовать достижения современной химической науки и химиче​ских технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

•
метапредметных:

· использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипо​тез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон хи​мических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость стал​киваться в профессиональной сфере;

· использование различных источников для получения химической информа​ции, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере;

•   предметных:

· сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач;

· владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;

· владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;

· сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим формулам и уравнениям;

· владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

· сформированность собственной позиции по отношению к химической инфор​мации, получаемой из разных источников.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли хи​мических компетенций в этом
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач.


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Использование различных источников для получения химической информа​ции, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач
	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

сформированность собственной позиции по отношению к химической инфор​мации, получаемой из разных источников
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	171

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	171

	в том числе
	

	практические занятия
	

	контрольная работа
	

	лабораторная работа
	44

	Итоговая аттестация 
	 Экзамен


2.2. Тематический план и содержание УД  Химия
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Общая и неорганическая химия

	Раздел 1.1. Химия – наука о веществах

	1.
	Введение 
	Научные методы познания веществ и химических явлений. Роль эксперимента и теории в химии. Моделирование химических процессов. Значение химии при освоении профессии СПО  «Повар, кондитер». Вещество, атом, молекула. Химический элемент. Аллотропия. Простые и сложные вещества. Качественный и количественный состав веществ. Химические знаки и формулы. Относительные атомная и молекулярная массы. Количество вещества. Стехиометрия. Закон сохранения массы вещества. Закон постоянства
	2
	2

	2.
	Чистые вещества и смеси
	Понятие о смеси веществ. Гомогенные и гетерогенные смеси. Состав смесей: объемная и массовая доли компонентов смеси, массовая доля примесей.
	2
	2

	Раздел 1.2. Строение атома

	3.
	Строение атома. Изотопы.
	Атом - сложная частица. Ядро (протоны и нейтроны) и электронная оболочка. Изотопы.
	2
	2

	4.
	Строение электронных оболочек атомов элементов
	Строение электронных оболочек атомов элементов малых периодов. Особенности строения электронных оболочек атомов элементов больших периодов ( переходных элементов). Понятие об орбиталях , s-,p-,d-,f-орбитали.
	2
	2

	Раздел 1.3. Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева

	5.
	Периодический закон Д.И. Менделеева.
	Предпосылки: накопление фактологиче​ского материала, работы предшественников (И. В. Деберейнера, А. Э.Шанкуртуа, Дж.А.Ньюлендса, Л. Ю.Мейера), съезд химиков в Карлсруэ, личностные качества Д. И. Менделеева. Открытие Д. И. Менделеевым Периодического закона.

Изотопы. Современное понятие химиче​ского элемента. Закономерность Г. Мозли. Современная формулировка Периодическо​го закона. Периодическая система и строение атома. Физический смысл порядкового номера элементов, номеров группы и периода. Периодическое изменение свойств элементов: радиуса атома; энергии ионизации; электроотрицательности. Причины изменения металлических и неметаллических свойств элементов в группах и пе​риодах, в том числе больших и сверхбольших. Значение Периодического закона и Периодической системы химических элементов Д. И. Менделеева для развития науки и понимания химической картины мира.
	2
	2

	6.
	ЛР 1 Сравнение свойств простых веществ, оксидов и гидроксидов элементов III периода.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.4 .Строение вещества

	7.
	Ковалентная  химическая связь
	Два механизма образования этой связи: обменный и донорно-акцепторный. Основные параметры этого типа связи: длина, прочность, угол связи или валентный угол. Основные свойства ковалентной связи: насыщен​ность, поляризуемость и прочность. Электроотрицательность и классификация ковалентных связей по этому признаку: полярная и неполярная ковалентные свя​зи. Полярность связи и полярность молекулы. Способ перекрывания электронных орбиталей и классификация ковалентных связей по этому признаку: а- и п-связи. Кратность ковалентных связей и классификация их по этому признаку: одинарные, двойные, тройные, полуторные. Типы кристаллических решеток у веществ с этим типом связи: атомные и молекулярные. Физические свойства веществ с этими кри​сталлическими решетками. 
	2
	2

	8.
	Ионная химическая связь 
	Механизм образования ковалентной связи (об​менный и донорно-акцепторный). Электроотрицательность. Ковалентные полярная и неполярная связи. Кратность ковалентной связи. Молекулярные и атомные кри​сталлические решетки. Свойства веществ с молекулярными и атомными кристалли​ческими решетками.
	2
	2

	9.
	Металлическая химическая связь
	Металлическая кристаллическая решетка и металлическая химическая связь. Физические свойства металлов. Твердое, жидкое и газообраз​ное состояния веществ. Переход вещества из одного агрегатного состояния в другое. 
	2
	2

	10.
	Водородная химическая связь
	Механизм образования связи, её классификация: межмолекулярная и внутримолекулярная водородные связи. Молекулярные кристаллические решётки для этого типа связи. Физические свойства веществ с водородной связью. Биологическая роль водородных связей в организации структур биополимеров.
	2
	2

	11.
	Комплексообразование
	Понятие о комплексных соединениях. Координационное число комплексообразователя. Внутренняя и внешняя сфера комплексов. Номенкла​тура комплексных соединений. Их значение.
	2
	2

	12.
	ЛР 2  Качественные реакции на ионы Fe2+ и Fe3+.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.5. Полимеры

	13.
	Неорганические и органические полимеры
	Полимеры — простые вещества с атомной кристал​лической решеткой: аллотропные видоизменения углерода (алмаз, графит, карбин, фуллерен, взаимосвязь гибридизации орбиталей у атомов углерода с пространствен​ным строением аллотропных модификаций); селен и теллур цепочечного строения. Полимеры — сложные вещества с атомной кристаллической решеткой: кварц, крем​незем (диоксидные соединения кремния), корунд (оксид алюминия) и алюмосиликаты (полевые шпаты, слюда, каолин). Минералы и горные породы. Сера пластическая. Минеральное волокно — асбест. Значение неорганических природных полимеров в формировании одной из геологических оболочек Земли — литосферы. Способы их получения: реакции полимеризации и реак​ции поликонденсации. Структуры полимеров: линейные, разветвленные и простран​ственные. Структурирование полимеров: вулканизация каучуков, дубление белков, отверждение поликонденсационных полимеров.

Классификация полимеров по различным признакам.
	2
	2

	14.
	ЛР 3 Ознакомление с образцами пластмасс, волокон, каучуков, минералов и горных пород.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.6. Дисперсные системы

	15.
	Понятие о дисперсных системах
	Классификация дисперсных систем в зависимости от агрегатного состояния дисперсионной среды и дисперсной фазы, а также по раз​меру их частиц. Грубодисперсные системы: эмульсии и суспензии. Тонкодисперсные системы: коллоидные (золи и гели) и истинные (молекулярные, молекулярно-ионные и ионные). Эффект Тиндаля. Коагуляция в коллоидных растворах. Синерезис в ге​лях.
	2
	2

	16.
	Значение дисперсных систем в живой и неживой природе и практической жизни человека.
	Эмульсии и суспензии в строительстве, пищевой и медицинской промыш​ленности, косметике. Биологические, медицинские и технологические золи. Значение гелей в организации живой материи. Биологические, пищевые, медицинские, косме​тические гели. Синерезис как фактор, определяющий срок годности продукции на основе гелей. Свертывание крови как биологический синерезис, его значение.
	2
	2

	17.
	ЛР 4 Ознакомление со свойствами дисперсных систем
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	18.
	ЛР  5 Приготовление суспензии карбоната кальция в воде
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	19.
	ЛР 6 Получение эмульсии моторного масла
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.7. Химические реакции

	20.
	Классификация химических реакций в органической и неорганической химии
	По​нятие о химической реакции. Реакции, идущие без изменения качественного состава веществ: аллотропизация и изомеризация. Реакции, идущие с изменением состава веществ: по числу и характеру реагирующих и образующихся веществ (разложе​ния, соединения, замещения, обмена); по изменению степеней окисления элементов (окислительно-восстановительные и неокислительно-восстановительные реакции); по тепловому эффекту (экзо- и эндотермические); по фазе (гомо- и гетерогенные); по на​правлению (обратимые и необратимые); по использованию катализатора (каталитиче​ские и некаталитические); по механизму (радикальные, молекулярные и ионные).
	2
	2

	21.
	Скорость химических реакций
	Внутренняя энергия, энтальпия. Те​пловой эффект химических реакций. Термохимические уравнения. Стандартная энталь​пия реакций и образования веществ. Закон Г. И. Гесса и его следствия. Энтропия.

Понятие о скорости реакций. Скорость гомо- и гетерогенной реакции. Энергия активации.

Факторы, влияющие на скорость химической реакции. Природа реагирующих ве​ществ. Температура (закон Вант — Гоффа). Концентрация. Катализаторы и катализ: гомо- и гетерогенный, их механизмы. Ферменты, их сравнение с неорганическими катализаторами. Зависимость скорости реакций от поверхности соприкосновения реагирующих веществ
	2
	2

	22.
	Обратимость химических реакций. Химическое равновесие
	Понятие о химическом равновесии. Равновесные концентрации. Динамичность химического равновесия. Факторы, влияющие на смещение равновесия: концентрация, давление, температура (принцип Ле Шателье).
	2
	2

	23.
	ЛР 7 Реакция замещения меди железом в растворе медного купороса
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	24.
	ЛР 8 Зависимость скорости взаимодействия оксида меди (II) с серной кислотой от температуры.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.8. Растворы

	25.
	Понятие о растворах
	Физико-химическая природа растворения и растворов. Взаимодействие растворителя и растворенного вещества. Растворимость веществ. Способы выражения концентрации растворов: массовая доля растворенного вещества (процентная), молярная
	2
	2

	26.
	Теория электролитической диссоциации
	Механизм диссоциации веществ с различ​ными типами химических связей. Вклад русских ученых в развитие представлений об электролитической диссоциации. Основные положения теории электролитической диссоциации. Степень электролитической диссоциации и факторы ее зависимости. Сильные и средние электролиты.

Диссоциация воды. Водородный показатель. Среда водных растворов электролитов. Реакции обмена в водных растворах электролитов.
	2
	2

	27.
	Гидролиз как обменный процесс
	Необратимый гидролиз органических и неорга​нических соединений и его значение в практической деятельности человека.

Обратимый гидролиз солей. Ступенчатый гидролиз. Практическое применение гидролиза.

Гидролиз органических веществ (белков, жиров, углеводов, полинуклеотидов, АТФ) и его биологическое и практическое значение. Омыление жиров. Реакция этерификации.
	2
	2

	28.
	ЛР 9 Приготовление раствора заданной концентрации
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.9. Окислительно-восстановительные реакции. Электрохимические процессы

	29.
	Окислительно-восстановительные реакции
	Степень окисления. Восстановители и окислители. Окисление и восстановление. Важнейшие окислители и восстанови​тели. Восстановительные свойства металлов — простых веществ. Окислительные и восстановительные свойства неметаллов — простых веществ. Восстановительные свойства веществ, образованных элементами в низшей (отрицательной) степени окисления. Окислительные свойства веществ, образованных элементами в высшей (положительной) степени окисления. Окислительные и восстановительные свойства веществ, образованных элементами в промежуточных степенях окисления.
	2
	2

	30.
	Электролиз расплавов и водных растворов электролитов
	Процессы, происходя​щие на катоде и аноде. Уравнения электрохимических процессов. Электролиз водных растворов с инертными электродами. Электролиз водных растворов с растворимыми электродами. Практическое применение электролиза.
	2
	2

	31.
	ЛР 10 Взаимодействие металлов с кислотами
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	32.
	ЛР 11 Взаимодействие металлов с растворами солей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.10. Классификация веществ. Простые вещества.

	33.
	Классификация неорганических веществ
	Простые и сложные вещества. Оксиды, их классификация. Гидроксиды (основания, кислородсодержащие кислоты, амфо-терные гидроксиды). Кислоты, их классификация. Основания, их классификация. Соли средние, кислые, основные и комплексные.
	2
	2

	34.
	Металлы
	Положение металлов в периодической системе и особенности строения их атомов. Простые вещества — металлы: строение кристаллов и металлическая химическая связь. Общие физические свойства металлов и их восстановительные свойства: взаимодействие с неметаллами (кислородом, галогенами, серой, азотом, водородом), водой, кислотами, растворами солей, органическими веществами (спир​тами, галогеналканами, фенолом, кислотами), щелочами. Оксиды и гидроксиды металлов. Зависимость свойств этих соединений от степеней окисления металлов. Значение металлов в природе и жизни организмов.
	2
	2

	35.
	Общие способы получения металлов
	Металлы в природе. Металлургия и ее виды: пиро-, гидро- и электрометаллургия. Электролиз расплавов и растворов соединений металлов и его практическое значение.
	2
	2

	36.
	Неметаллы
	Положение неметаллов в Периодической системе, особенности строения их атомов. Электроотрицательность.

Благородные газы. Электронное строение атомов благородных газов и особенности их химических и физических свойств.

Неметаллы — простые вещества. Их атомное и молекулярное строение их. Алло​тропия. Химические свойства неметаллов. Окислительные свойства: взаимодействие с металлами, водородом, менее электроотрицательными неметаллами, некоторыми сложными веществами. Восстановительные свойства неметаллов в реакциях с фтором, кислородом, сложными веществами — окислителями (азотной и серной кислотамии др.).
	2
	2

	37.
	ЛР 12 Ознакомление со структурами серого и белого чугуна
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	38.
	ЛР 13 Взаимодействие цинка с растворами кислот и щелочей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 1.11. Основные классы неорганических соединений

	39.
	Водородные соединения неметаллов
	Получение аммиака и хлороводорода синтезом и косвенно. Физические свойства. Отношение к воде: кислотно-основные свойства.
	2
	2

	40.
	Оксиды и их свойства
	Несолеобразующие и солеобразующие оксиды. Кислотные оксиды, их свойства. Основные оксиды, их свойства. Амфотерные оксиды, их свойства. Зависимость свойств оксидов металлов от степени окисления. 
	2
	2

	41.
	Кислоты и их свойства
	Кислоты в свете теории электроли​тической диссоциации. Кислоты в свете протолитической теории. Классификация органических и неорганических кислот. Общие свойства кислот: взаимодействие  с металлами, основными и амфотерными ок​сидами и гидроксидами, солями. Особенности свойств концентрированной серной и азотной кислот
	2
	2

	42.
	Основания и их свойства
	Основания в свете теории электро​литической диссоциации. Основания в свете протолитической теории. Классифи​кация оснований. Химические свойства щелочей и нерастворимых оснований. Амфотерные основания в свете протолитической теории. Амфотерность оксидов и гидроксидов переходных металлов: взаимодействие с кислотами и щелочами.
	2
	2

	43.
	Соли 
	Классификация и химические свойства солей. Особенности свойств солей  неорганических кислот.
	2
	2

	44.
	ЛР 14 Взаимодействие гидроксида натрия с солями .
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	45.
	ЛР 15 Разложение нерастворимых оснований
	Лабораторная работа
	2
	2

	46.
	ЛР 16 Получение и амфотерные свойства гидроксида алюминия
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2. Органическая химия

	Раздел 2.1. Теория строения органических соединений

	47.
	Теория строения органических соединений
	Предпосылки создания теории строения. Основные положения теории строения А. М. Бутлерова. Химическое строение и свойства органических веществ. Понятие об изомерии. Способы отобра​жения строения молекулы (формулы, модели). Значение теории А. М. Бутлерова для развития органической химии и химических прогнозов.

Строение атома углерода. Электронное облако и орбиталь, s- и р-орбитали. Элек​тронные и электронно-графические формулы атома углерода в основном и возбуж​денном состояниях. Ковалентная химическая связь и ее классификация по способу перекрывания орбиталей (а- и псвязи). Понятие гибридизации. Различные типы гибридизации и форма атомных орбиталей, взаимное отталкивание гибридных орби-талей и их расположение в пространстве в соответствии с минимумом энергии. Гео​метрия молекул веществ, образованных атомами углерода в различных состояниях гибридизации.
	2
	2

	48.
	Основы номенклатуры органических веществ
	Тривиальные названия. Рацио​нальная номенклатура как предшественница номенклатуры IUPAC. Номенклатура IUPAC: принципы образования названий, старшинство функциональных групп, их обозначение в префиксах и суффиксах названий органических веществ.
	2
	2

	49.
	ЛР 17 Изготовление моделей молекул органических веществ
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2.2. Предельные углеводороды

	50.
	Гомологический ряд алканов
	Понятие об углеводородах. Особенности строения предельных углеводородов. Алканы как представители предельных углеводородов.

Электронное и пространственное строение молекулы метана и других алканов. Го​мологический ряд и изомерия парафинов. Нормальное и разветвленное строение углеродной цепи. Номенклатура алканов и алкильных заместителей. Физические свойства алканов. Алканы в природе.
	2
	2

	51.
	Химические свойства, получение и применение алканов
	Реакции 8д-типа: галогенирование (работы Н. Н. Семенова), нитрование по Коновалову. Механизм реакции хлорирования алка-нов. Реакции дегидрирования, горения, каталитического окисления алканов. Кре​кинг алканов, различные виды крекинга, применение в промышленности. Пиролиз и конверсия метана, изомеризация алканов. Области применения алканов. Про​мышленные способы получения алканов: получение из природных источников, крекинг парафинов, получение синтетического бензина, газификация угля, гидри​рование алканов. Лабораторные способы получения алканов: синтез Вюрца, декар-боксилирование, гидролиз карбида алюминия.
	2
	2

	52.
	Циклоалканы
	Гомологический ряд и номенклатура циклоалканов, их общая формула. Понятие о напряжении цикла. Изомерия циклоалканов: межклассовая, углеродного скелета, геометрическая. Получение и физические свойства циклоалка-нов. Химические свойства циклоалканов. Специфика свойств циклоалканов с малым размером цикла. Реакции присоединения и радикального замещения
	2
	2

	Раздел 2.3. Этиленивые и диеновые углеводороды

	53.
	Гомологический ряд алкенов
	Электронное и пространственное строение молекулы этилена и алкенов. Гомологический ряд и общая формула алкенов. Изомерия этиле​новых углеводородов: межклассовая, углеродного скелета, положения кратной связи, геометрическая. Особенности номенклатуры этиленовых углеводородов, названия важнейших радикалов. Физические свойства алкенов.
	2
	2

	54.
	Химические свойства, получение и применение алкенов
	Электрофильный характер реакций, склонность к реакциям присоединения, окисления, полимеризации. Правило Марковникова и его электронное обоснование. Реакции галогенирования, гидрогалогенирования, гидратации, гидрирования. Механизм Ag-реакций. Понятие о реакциях полимериза​ции. Горение алкенов. Реакции окисления в мягких и жестких условиях. Реакция Вагнера и ее значение для обнаружения непредельных углеводородов, получения гликолей. Использование высокой реакционной способности алкенов в химической промышленности. Применение этилена и про​пилена. Промышленные способы получения алкенов. Реакции дегидрирования и крекинга алкенов. Лабораторные способы получения алкенов.
	2
	2

	55.
	Алкадиены
	Понятие и классификация диеновых углеводородов по взаимному рас​положению кратных связей в молекуле. Особенности электронного и пространствен​ного строения сопряженных диенов. Понятие о п-электронной системе. Номенклатура диеновых углеводородов. Особенности химических свойств сопряженных диенов как следствие их электронного строения. Реакции 1,4-присоединения. Полимеризация диенов. Способы получения диеновых углеводородов: работы С. В. Лебедева, деги​дрирование алканов.
	2
	2

	Раздел 2.4. Ацетиленовые углеводороды

	56.
	Гомологический ряд алкинов
	Электронное и пространственное строение ацетилена и других алкинов. Гомологический ряд и общая формула алкинов. Номенклатура ацетиленовых углеводородов. Изомерия межклассовая, углеродного скелета, поло​жения кратной связи.
	2
	2

	57.
	Химические свойства, получение и применение алкинов
	Особенности реакций присоединения по тройной углерод-углеродной связи. Реакция Кучерова. Правило Марковникова применительно к ацетиленам. Подвижность атома водорода (кислотные свойства алкинов). Окисление алкинов. Реакция Зелинского. Применение ацетиленовых углеводородов. Поливинилацетат. Получение ацетилена пиролизом метана и карбидным мето​дом.
	2
	2

	Раздел 2.5. Ароматические углеводороды.

	58.
	Гомологический ряд аренов
	Бензол как представитель аренов. Развитие пред​ставлений о строении бензола. Современные представления об электронном и про​странственном строении бензола. Образование ароматической п-системы. Гомологи бензола, их номенклатура, общая формула. Номенклатура для дизамещенных про​изводных бензола: орто-, мета-, пара-расположение заместителей. Физические свойства аренов.
	2


	2

	59.
	Химические свойства, получение и применение аренов
	Примеры реакций электрофильного замещения: галогенирования, алкилирования (катализаторы Фриделя — Крафтса), нитрования, сульфирования. Реакции гидрирования и присоединения хлора к бензолу. Особен​ности химических свойств гомологов бензола. Взаимное влияние атомов на примере гомологов аренов. Ориентация в реакциях электрофильного замещения. Ориентанты I и II рода. Природные источники ароматических углеводо​родов. Ароматизация алканов и циклоалканов. Алкилирование бензола.
	2
	2

	Раздел 2.6. Природные источники углеводородов

	60.
	Нефть
	Нахождение в природе, состав и физические свойства нефти. Топливно-энергетическое значение нефти. Промышленная переработка нефти. Ректификация нефти, основные фракции ее разделения, их использование. Вторичная переработка нефтепродуктов. Ректификация мазута при уменьшенном давлении. Крекинг нефте​продуктов. Различные виды крекинга, работы В. Г. Шухова. Изомеризация алканов. Алкилирование непредельных углеводородов. Риформинг нефтепродуктов. Качество автомобильного топлива. Октановое число.
	2


	2

	61.
	Природный и попутный нефтяной газы
	Сравнение состава природного и попутного газов, их практическое использование.
	2
	2

	62.
	Каменный уголь
	Основные направления использования каменного угля. Коксо​вание каменного угля, важнейшие продукты этого процесса: кокс, каменноугольная смола, надсмольная вода. Соединения, выделяемые из каменноугольной смолы. Про​дукты, получаемые из надсмольной воды.

Экологические аспекты добычи, переработки и использования горючих ископае​мых
	2
	2

	Раздел 2.7. Гидроксильные соединения

	63.
	Строение и классификация спиртов
	Классификация спиртов по типу углеводо​родного радикала, числу гидроксильных групп и типу атома углерода, связанного с гидроксильной группой. Электронное и пространственное строение гидроксильной группы. Влияние строения спиртов на их физические свойства. Межмолекулярная водородная связь. Гомологический ряд предельных одноатомных спиртов. Изомерия и номенклатура алканолов, их общая формула.
	2
	2

	64.
	Химические свойства, получение и применение алканолов
	Реакционная способность предельных одноатом​ных спиртов. Сравнение кислотно-основных свойств органических и неорганических соединений, содержащих ОН-группу: кислот, оснований, амфотерных соединений (воды, спиртов). Реакции, подтверждающие кислотные свойства спиртов. Реакции замещения гидроксильной группы. Межмолекулярная дегидратация спиртов, условия образования простых эфиров. Сложные эфиры неорганических и органических кис​лот, реакции этерификации. Окисление и окислительное дегидрирование спиртов Гидролиз галогеналканов. Гидратация алкенов, усло​вия ее проведения. Восстановление карбонильных соединений. Метанол, его промышленное получение и применение в промышленности. Биологическое действие метанола. Специфические способы получения этилового спирта. Физиологическое действие этанола
	2
	2

	65.
	Многоатомные спирты
	Изомерия и номенклатура представителей двух- и трех​атомных спиртов. Особенности химических свойств многоатомных спиртов, их каче​ственное обнаружение. Отдельные представители: этиленгликоль, глицерин, способы их получения, практическое применение.
	2
	2

	66.
	ЛР № 18 Растворение глицерина в воде и взаимодействие с гидроксидом меди (II)
	Лабораторная работа
	2
	2

	67.
	Фенол
	Электронное и пространственное строение фенола. Взаимное влияние аро​матического кольца и гидроксильной группы.

Химические свойства фенола как функция его химического строения. Бромирование фенола (качественная реакция), нитрование (пикриновая кислота, ее свойства и применение). Образование окрашенных комплексов с ионом Fe3+. Применение фенола. Получение фенола в промышленности.
	2
	2

	Раздел 2.8. Альдегиды и кетоны

	68.
	Гомологические ряды альдегидов и кетонов
	Понятие о карбонильных соединени​ях. Электронное строение карбонильной группы. Изомерия и номенклатура альде​гидов и кетонов. Физические свойства карбонильных соединений.
	2
	2

	69.
	Химические свойства, получение и применение карбонильных соединений
	Реакционная способность карбониль​ных соединений. Реакции окисления альдегидов, качественные реакции на альдегид​ную группу. Реакции поликонденсации: образование фенолоформальдегидных смол. Применение альдегидов и кетонов в быту и промышленности. Альдегиды и кетоны в природе (эфирные масла, феромоны). Получение карбонильных соединений окислением спиртов, гидратацией алкинов, окислением углеводородов. Отдельные представители альдегидов и кетонов, специфические способы их получения и свойства.
	2
	2

	70.
	ЛР 19 Изучение восстановительных свойств альдегидов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.9. Карбоновые кислоты и их производные

	71.
	Одноосновные карбоновые кислоты
	Понятие о карбоновых кислотах и их классификация. Электронное и пространственное строение карбоксильной группы. Гомологический ряд предельных одноосновных карбоновых кислот, их номенклатура и изомерия. Межмолекулярные водородные связи карбок​сильных групп, их влияние на физические свойства карбоновых кислот. Реакции, иллюстрирующие кислотные свойства и их сравнение со свойствами неорганических кислот. Образование функ​циональных производных карбоновых кислот. Реакции этерификации. Ангидриды карбоновых кислот, их получение и применение. Реакции, иллюстрирующие кислотные свойства и их сравнение со свойствами неорганических кислот. Образование функ​циональных производных карбоновых кислот. Реакции этерификации. Ангидриды карбоновых кислот, их получение и применение.
	2
	2

	72.
	ЛР 20 Свойства уксусной кислоты , общие со свойствами минеральных кислот
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	73.
	Сложные эфиры
	Строение и номенклатура сложных эфиров, межклассовая изо​мерия с карбоновыми кислотами. Способы получения сложных эфиров. Обратимость реакции этерификации и факторы, влияющие на смещение равновесия. Образование сложных полиэфиров. Полиэтилентерефталат. Лавсан как представитель синтетиче​ских волокон. Химические свойства и применение сложных эфиров.
	2
	2

	74.
	Жиры
	Жиры как сложные эфиры глицерина. Карбоновые кислоты, входящие в состав жиров. Зависимость консистенции жиров от их состава. Химические свойства жиров: гидролиз, омыление, гидрирование. Биологическая роль жиров, их исполь​зование в быту и промышленности. Мыла. Способы получения солей: взаимодействие карбоновых кислот с металлами, основными оксидами, основаниями, солями; щелочной гидролиз сложных эфиров. Химические свойства солей карбоновых кислот: гидролиз, реакции ионного обмена. Мыла, сущность моющего действия. Отношение мыла к жесткой воде. Синтетические моющие средства — СМС (детергенты), их преимуще​ства и недостатки.
	2
	2

	Раздел 2.10. Углеводы

	75.
	Моносахариды
	Строение и оптическая изомерия моносахаридов. Их классифика​ция по числу атомов углерода и природе карбонильной группы. Формулы Фишера и Хеуорса для изображения молекул моносахаридов. Отнесение моносахаридов к D- и L-ряду. Важнейшие представители моноз.

Глюкоза, строение ее молекулы и физические свойства. Таутомерия. Химические свойства глюкозы: реакции по альдегидной группе («серебряного зеркала», окисле​ние азотной кислотой, гидрирование). Реакции глюкозы как многоатомного спирта: взаимодействие глюкозы с гидроксидом меди (II) при комнатной температуре и на​гревании. Различные типы брожения (спиртовое, молочнокислое). Глюкоза в при​роде. Биологическая роль и применение глюкозы. Фруктоза как изомер глюкозы. Сравнение строения молекулы и химических свойств глюкозы и фруктозы. Фруктоза в природе и ее биологическая роль.

Пентозы. Рибоза и дезоксирибоза как представители альдопентоз. Строение мо​лекул.
	2
	2

	76.
	Дисахариды. Полисахариды
	Строение дисахаридов. Способ сочленения циклов. Восстанавливаю​щие и невосстанавливающие свойства дисахаридов как следствие сочленения цикла. Строение и химические свойства сахарозы. Технологические основы производства сахарозы. Лактоза и мальтоза как изомеры сахарозы.

Общее строение полисахаридов. Строение молекулы крахмала, амилоза и амилопектин. Физические свойства крахмала, его нахождение в природе и биологическая роль. Гликоген. Химические свойства крахмала. Строение элемен​тарного звена целлюлозы. Влияние строения полимерной цепи на физические и хи​мические свойства целлюлозы. Гидролиз целлюлозы, образование сложных эфиров с неорганическими и органическими кислотами. Понятие об искусственных волокнах: ацетатном шелке, вискозе. Нахождение в природе и биологическая роль целлюлозы. Сравнение свойств крахмала и целлюлозы.
	2
	2

	77.
	ЛР 21 Взаимодействие глюкозы и сахарозы с гидроксидом меди (II)
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.11. Амины, аминокислоты, белки.

	78.
	Амины.
	Понятие об аминах. Первичные, вторичные и третичные амины. Классификация аминов по типу углеводородного радикала и числу аминогрупп в молекуле. Гомологические ряды предельных алифатических и ароматических аминов, изомерия и номенклатура. Амины как органические основания, их сравне​ние с аммиаком и другими неорганическими основаниями. Сравнение химических свойств алифатических и ароматических аминов. Образование амидов. Анилиновые красители. Понятие о синтетических волокнах. Полиамиды и полиамидные синте​тические волокна. Получение аминов. Работы Н.Н.Зинина.
	2


	2

	79.
	Аминокислоты
	Понятие об аминокислотах, их классификация и строение. Оптическая изомерия а-аминокислот. Номенклатура аминокислот. Двойствен​ность кислотно-основных свойств аминокислот и ее причины. Биполярные ионы. Реакции конденсации. Пептидная связь. Синтетические волокна: капрон, энант. Классификация волокон. Получение аминокислот, их применение и биологическая функция.
	2
	2

	80.
	Белки
	Белки как природные полимеры. Первичная, вторичная, третичная и четвертичная структуры белков. Фибриллярные и глобулярные белки. Химические свойства белков: горение, денатурация, гидролиз, качественные (цветные) реакции. Биологические функции белков, их значение. Белки как компонент пищи. Проблема белкового голодания и пути ее решения.


	2
	2

	81.
	ЛР 22 Растворение белков в воде. Денатурация раствора белка куриного яйца спиртом
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2.12. Азотсодержащие гетероциклические соединения. Нуклеиновые кислоты.

	82.
	Нуклеиновые кислоты
	Нуклеиновые кислоты как природные полимеры. Нуклеотиды, их строение, примеры. АТФ и АДФ, их взаимопревращение и роль этого процесса в природе. Понятие ДНК и РНК. Строение ДНК, ее первичная и вторичная структура. Работы Ф. Крика и Д. Уотсона. Комплементарность азотистых оснований. Репликация ДНК. Особенности строения РНК. Типы РНК и их биологические функ​ции. Понятие о троичном коде (кодоне). Биосинтез белка в живой клетке. Генная инженерия и биотехнология. Трансгенные формы растений и животных.
	2
	2

	Раздел 2.13. Биологически активные соединения

	83.


	Ферменты
	Понятие о ферментах как о биологических катализаторах белковой природы. Особенности строения и свойств в сравнении с неорганическими катали​заторами. Классификация ферментов. Особенности строения и свойств ферментов: селективность и эффективность. Зависимость активности ферментов от температуры и рН среды. Значение ферментов в биологии и применение в промышленности.
	2
	2

	84.
	Витамины
	Понятие о витаминах. Их классификация и обозначение. Норма по​требления витаминов. Водорастворимые (на примере витаминов С, группы В и Р) и жирорастворимые (на примере витаминов А, D и Е). Авитаминозы, гипервитаминозы и гиповитаминозы, их профилактика
	2
	2

	85.
	Гормоны 
	Понятие о гормонах как биологически активных веществах, выпол​няющих эндокринную регуляцию жизнедеятельности организмов. Классификация гормонов: стероиды, производные аминокислот, полипептидные и белковые гормоны. Отдельные представители: эстрадиол, тестостерон, инсулин, адреналин
	2
	2

	86.
	Лекарства
	Понятие о лекарствах как химиотерапевтических препаратах. Краткие исторические сведения о возникновении и развитии химиотерапии. Группы лекарств: сульфамиды (стрептоцид), антибиотики (пенициллин), антипиретики (аспирин), анальгетики (анальгин). Механизм действия некоторых лекарственных препаратов, строение молекул, прогнозирование свойств на основе анализа химического строения. Антибиотики, их классификация по строению, типу и спектру действия. Безопасные способы применения, лекарственные формы.
	1
	2
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Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Химия»
Оборудование учебного кабинета :

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- вытяжной шкаф;

- комплект учебно-методической документации

- наглядные пособия  (периодическая система Д.И.Менделеева, различные модели кристаллических решёток, оборудование для проведения лабораторных работ, набор реактивов для проведения лабораторных работ, коллекции «Волокна», «Минеральные удобрения», «Металлы и сплавы», «Нефть и нефтепродукты», таблица растворимости кислот, солей, оснований, таблица алканов, спиртов, альдегидов, карбоновых кислот, нуклеиновых кислот, аминокислот,)

Технические средства обучения : компьютер ,  мультимедийный проектор, программное обеспечение (открытая химия, базовый курс химии , лабораторные работы по химии, фильмы по химии).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:   

1. Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия для профессий и специальностей технического профиля: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.

2. Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Сладков С.А., Дорофеева Н.М. Практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.

3. Глинка, Н.Л. Общая химия : учебное пособие / Глинка Н.Л. — Москва : КноРус, 2020. — 749 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01549-0. — URL: https://book.ru/book/935925 . — Текст : электронный.

4. Ерохин Ю.М., Ковалева И.Б. Химия для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. —М., 2016.

4. Ерохин Ю.М. Химия: Задачи и упражнения: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2016.

Дополнительные источники: 

1. Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Сладков С.А. Химия: пособие для подготовки к ЕГЭ: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.
2. Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия. Тесты, задачи и упражнения: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.
3. Ерохин Ю. М. Сборник тестовых заданий по химии: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2018.

4. Ерохин Ю. М., Ковалева И. Б. Химия для профессий и специальностей технического про​филя. Электронный учебно-методический комплекс. — М., 2017.

5. Сладков С. А, Остроумов И.Г, Габриелян О.С, Лукьянова Н.Н. Химия для профессий и специальностей технического профиля. Электронное приложение (электронное учебное из​дание) для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2014.

Для преподавателя

1. Федеральный закон от 29.11.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего об​разования».

3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изме​нений в Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 "Об утвержде​нии федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».

4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получе​ния среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

5. Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия: книга для преподавателя: учеб.-метод. пособие. —М., 2018.

6. Габриелян О.С. и др. Химия для профессий и специальностей технического профиля (электронное приложение).

Интернет-ресурсы

www.interneturok.ru («Видеоуроки по предметам школьной программы»).

www.chemistry-chemists.com/index.html (электронный журнал «Химики и химия»).

www.pvg.mk.ru (олимпиада «Покори Воробьевы горы»).

www.hemi.wallst.ru («Химия. Образовательный сайт для школьников»).

www.alhimikov.net (Образовательный сайт для школьников).

www.chem.msu.su (Электронная библиотека по химии).

www.hvsh.ru (журнал «Химия в школе»).

www.hij.ru (журнал «Химия и жизнь»).

www.enauki.ru (интернет-издание для учителей «Естественные науки»). www.1september.ru (методическая газета «Первое сентября»). 

www.chemistry-chemists.com (электронный журнал «Химики и химия»

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностные:

· чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной хими​ческой науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятель​ности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами;

· готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из​бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли хи​мических компетенций в этом;

· умение использовать достижения современной химической науки и химиче​ских технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;

•
метапредметные:

· использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипо​тез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон хи​мических объектов и процессов, с которыми возникает необходимость стал​киваться в профессиональной сфере;

· использование различных источников для получения химической информа​ции, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере;

•   предметные:

· сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач;

· владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;

· владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;

· сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим формулам и уравнениям;

· владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

· сформированность собственной позиции по отношению к химической инфор​мации, получаемой из разных источников.
	Наблюдение и анализ результатов выполнения :

лабораторных работ

контрольных работ

тестовых работ

внеаудиторных работ

Устная, письменная оценка знаний, умений по результатам промежуточного контроля и итоговой аттестации по учебной дисциплине


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 1

Приложение I.16 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД. 17 БИОЛОГИЯ
Рабочая программа составлена на основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» для профессиональных образовательных организаций (ФГАУ ФИРО, от 23 июля 2015 г.), с учетом требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» (базовая подготовка)
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа по учебной дисциплине «Биология» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» (базовая подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общеобразовательный цикл
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей:

· получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании современной естественно-научной картины мира; методах научного познания;

· овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий;  определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений;  находить и анализировать информацию о живых объектах;

· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;

· воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем;

· использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в природе.

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями Федерального компонента Государственного Образовательного Стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня. 

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.
Освоение содержания учебной дисциплины «Биология», обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
личностных:

· сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям-отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-научной картине мира;
· понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;

· способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования;

· владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере;

· способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерантности, диалога и сотрудничества;

· готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе;

· готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

· обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования;

· способность использовать приобретенные знания и умения в практической  деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в природной среде;

· готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами.

метапредметных:
· осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;

· способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с использованием современных информационно-коммуникационных технологий;

· способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов;

· способность к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального использования природных ресурсов;

· умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах;

· способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем хозяйственной деятельности;

· способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и профессиональных задач;

· способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области технологии (клонирование, искусственное оплодотворение).

предметных:

· сформированность умений понимать значимость естественнонаучного знания для каждого человека, независимо от его профессиональной деятельности, различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь с критериями с определённой системой ценностей;

· владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой;

· владение основными методами научного познания, используемыми при  биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе;

· сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи;

· сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Таблица 1. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО
	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя биологические знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение основными методами научного познания, используемыми в биологии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение использовать различные источники для получения биологической информации, оценивать её достоверность
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	Предметный
	Понимание о месте биологии в современной научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач;


	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Умение понимать значимость естественнонаучного знания для каждого человека, независимо от его профессиональной деятельности, различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь с критериями с определённой системой ценностей
	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Умение применять полученные знания для объяснения условий протекания биологических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни.


	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	72

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	72

	в том числе
	

	Практическая работа обучающегося (всего)
	14

	Итоговая аттестация 
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание УД Биология

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	Введение
	Ознакомление с биологическими системами разного уровня: клеткой, организмом, популяцией, экосисте​мой, биосферой. Определение роли биологии в форми​ровании современной естественно-научной картины мира и практической деятельности людей.
Обучение соблюдению правил поведения в природе, бережному отношению к биологическим объектам (рас​тениям и животным и их сообществам) и их охране.
	2
	2

	РАЗДЕЛ 1. УЧЕНИЕ О КЛЕТКЕ

	2.
	Химическая организация клетки
	Умение проводить сравнение химической организа​ции живых и неживых объектов. Получение представления о роли органических и неорганических веществ в клетке.
	2
	2,3

	3.
	Строение и функции клетки
	Изучение строения клеток эукариот, строения и мно​гообразия клеток растений и животных с помощью микропрепаратов.
Наблюдение клеток растений и животных под микро​скопом на готовых микропрепаратах, их описание. Приготовление и описание микропрепаратов клеток растений.
Сравнение строения клеток растений и животных по готовым микропрепаратам.
	2
	2

	4.
	Обмен веществ и превращение энергии в клетке.
	Умение строить схемы энергетического обмена и био​синтеза белка. Получение представления о пространственной струк​туре белка, молекул ДНК и РНК.
	2
	2,3

	5.
	Жизненный цикл клетки
	Ознакомление с клеточной теорией строения организ​мов.
Умение самостоятельно искать доказательства того, что клетка — элементарная живая система и основная структурно-функциональная единица всех живых ор​ганизмов.
	2
	2

	6.
	ПР1 Сравнение строения клеток

	Наблюдение клеток растений и животных под микроскопом на готовых микро​препаратах, их описание. Приготовление

и описание микропрепаратов клеток растений. Сравнение строения. клеток растений и животных по готовым микропрепаратам.
	2
	3

	РАЗДЕЛ 2. ОРГАНИЗМ. РАЗМНОЖЕНИЕ И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ РАЗВИТИЕ ОРГАНИЗМОВ

	7.
	Размножение организмов
	Овладение знаниями о размножении как о важней​шем свойстве живых организмов. Умение самостоятельно находить отличия митоза от мейоза, определяя эволюционную роль этих видов де​ления клетки.
	2
	2,3

	8.
	Индивидуальное развитие организма
	Ознакомление с основными стадиями онтогенеза на примере развития позвоночных животных.
Умение характеризовать стадии постэмбрионального развития на примере человека. Ознакомление с при​чинами нарушений в развитии организмов. Развитие умения правильно формировать доказатель​ную базу эволюционного развития животного мира
	2
	2,3

	9.
	Индивидуальное развитие человека
	Выявление и описание признаков сходства зародышей человека и других позвоночных как доказательства их эволюционного родства. Получение представления о последствиях влияния ал​коголя, никотина, наркотических веществ, загрязнения среды на развитие и репродуктивное здоровье человека
	2
	2

	10.
	ПР2 Выявление признаков сходства
	Выявление и описание признаков сходства зародышей человека и других позво​ночных как доказательство их эволюционного родства.
	2
	3

	РАЗДЕЛ 3. ОСНОВЫ ГЕНЕТИКИ И СЕЛЕКЦИИ

	11.
	Размножение организмов
	Организм — единое целое. Многообразие организмов. Размножение — важнейшее свойство живых организмов. Половое и бесполое размножение. Мейоз. Образование половых клеток и оплодотворение.
	2
	2,3

	12.
	Индивидуальное развитие организма
	Понятие об индивидуальном (онтогенез), эмбриональном (эмбриогенез) и постэмбриональном развитии. Индивидуальное развитие человека и его возможные нарушения.
	2
	2,3

	13.
	Закономерности изменчивости
	Ознакомление с наследственной и ненаследственной изменчивостью и ее биологической ролью в эволюции живого мира.
Получение представления о связи генетики и медицины. Ознакомление с наследственными болезнями челове​ка, их причинами и профилактикой.
Изучение влияния алкоголизма, наркомании, куре​ния на наследственность на видеоматериале.
Анализ фенотипической изменчивости. Выявление мутагенов в окружающей среде и косвенная оценка возможного их влияния на организм
	2
	2

	14.
	ПР3 Анализ и оценка фенотипической изменчивости

	- Анализ фенотипической изменчивости.

-Выявление мутагенов в окружающей среде и косвенная оценка возможного их влияния на организм.
	2
	3

	15.
	Наследственность и изменчивость
	Общие представления о наследственности и изменчивости. Генетическая терминология и символика. Закономерности наследования. Наследование признаков у человека. Половые хромосомы. Сцепленное с полом наследование. Современные представления о гене и геноме. Генетические закономерности изменчивости. Классификация форм изменчивости
	2
	2

	16.
	Предмет, задачи и методы селекции
	Предмет, задачи и методы селекции. Генетические закономерности селекции. Учение Н. И. Вавилова о центрах многообразия и происхождения культурных растений. Биотехнология, ее достижения, перспективы развития.
	2
	2,3.

	17.
	Основы селекции растений, животных и микроорганизмов
	Изучение методов гибридизации и искусственного отбора. Умение разбираться в этических аспектах некоторых достижений в биотехнологии: клонировании живот​ных и проблемах клонирования человека. Ознакомление с основными достижениями современ​ной селекции культурных растений, домашних жи​вотных и микроорганизмов.
	2
	2

	18.
	ПР4 Генетические задачи

	- Составление простейших схем моногибридного и дигибридного скрещивания.

- Решение генетических задач.
	2
	3

	РАЗДЕЛ 4. ПРОИСХОЖДЕНИЕ И РАЗВИТИЕ ЖИЗНИ НА ЗЕМЛЕ. ЭВОЛЮЦИОННОЕ УЧЕНИЕ

	19.
	Происхождение и начальные этапы развития жизни на Земле
	Анализ и оценка различных гипотез происхождения жизни.
Получение представления об усложнении живых ор​ганизмов на Земле в процессе эволюции.
Умение экспериментальным путем выявлять адаптив​ные особенности организмов, их относительный харак​тер. Ознакомление с некоторыми представителями ред​ких и исчезающих видов растений и животных. Проведение описания особей одного вида по морфоло​гическому критерию при выполнении лабораторной работы. Выявление черт приспособленности орга​низмов к разным средам обитания (водной, наземно​воздушной, почвенной)
	2
	2

	20.
	Эволюционная теория
	Эволюционная теория и ее роль в формировании современной естественно-научной картины мира. Вид, его критерии. Популяция как структурная единица вида и эволюции. Синтетическая теория эволюции. Движущие силы эволюции в соответствии с синтетической теорией эволюции (СТЭ). Генетические закономерности эволюционного процесса.
	2
	2,3

	21.
	Гипотезы происхождения жизни
	Усложнение живых организмов на Земле в процессе эволюции. Антропогенез и его закономерности. Доказательства родства человека с млекопитающими животными.
	2
	2,3

	22.
	История развития эволюционных идей
	Изучение наследия человечества на примере зна​комства с историей развития эволюционных идей К. Линнея, Ж. Б. Ламарка Ч. Дарвина. Оценивание роли эволюционного учения в формировании совре​менной естественно-научной картины мира.
Развитие способности ясно и точно излагать свои мысли, логически обосновывать свою точку зрения, воспринимать и анализировать мнения собеседников, признавая право другого человека на иное мнение
	2
	2,3

	23.
	Микроэволюция и макроэволюция
	Ознакомление с концепцией вида, ее критериями, подбор примеров того, что популяция — структурная единица вида и эволюции.
Ознакомление с движущимися силами эволюции и ее доказательствами.
Усвоение того, что основными направлениями эволю​ционного прогресса являются биологический прогресс и биологический регресс.

Умение отстаивать мнение, о сохранении биологиче​ского многообразия как основе устойчивости биосфе​ры и прогрессивного ее развития. Умение выявлять причины вымирания видов
	2
	2,3

	24.
	Экологические факторы антропогенеза.
	Экологические факторы антропогенеза: усложнение популяционной структуры вида, изготовление орудий труда, переход от растительного к смешанному типу питания, использование огня. Появление мыслительной деятельности и членораздельной речи.
	2
	2

	25.
	Биологический прогресс и регресс
	Установить причины вымирания видов.

Определить факторы устойчивости биосферы.
	2
	2

	26.
	ПР5 Гипотезы происхождения жизни

	- Описание особей одного вида по морфологическому критерию.

- Приспособление организмов к разным средам обитания (водной, наземно-воздуш​ной, почвенной).

- Анализ и оценка различных гипотез происхождения жизни.
	2
	3

	РАЗДЕЛ 5. ПРОИСХОЖДЕНИЕ ЧЕЛОВЕКА

	27.
	Антропогенез
	Анализ и оценка различных гипотез о происхождении человека.
Развитие умения строить доказательную базу по срав​нительной характеристике человека и приматов, доказывая их родство.
Выявление этапов эволюции человека
	2
	2,3

	28.
	Человеческие расы
	Умение доказывать равенство человеческих рас на основании их родства и единства происхождения. Развитие толерантности, критика расизма во всех его проявлениях
	2
	2,3

	29.
	ПР 6 Анализ и оценка гипотез происхождения человека
	Анализ и оценка различных гипотез о происхождении человека.
	2
	3

	РАЗДЕЛ 6.  ОСНОВЫ ЭКОЛОГИИ

	30.
	Экология — наука о взаимоотно​шениях организмов между собой и окружающей средой
	Изучение экологических факторов и их влияния на организмы.
Знакомство с экологическими системами, их видовой и пространственной структурами. Умение объяснять причины устойчивости и смены экосистем. Ознакомление с межвидовыми взаимоотношениями в экосистеме: конкуренцией, симбиозом, хищниче​ством, паразитизмом.
	2
	2

	31.
	Экологические системы
	Умение строить ярусность растительного сообщества, пищевые цепи и сети в биоценозе, а также экологиче​ские пирамиды.
Знание отличительных признаков искусственных со​обществ — агроэкосистемы и урбоэкосистемы. Описание антропогенных изменений в естественных природных ландшафтах своей местности. Сравнительное описание одной из естественных при​родных систем (например, леса) и какой-нибудь агро​экосистемы (например, пшеничного поля). Составление схем передачи веществ и энергии по це​пям питания в природной экосистеме и агроценозе
	2
	2

	32.
	Биосфера — глобальная экосистема
	Ознакомление с учением В. И. Вернадского о биосфере как о глобальной экосистеме. Наличие представления о схеме экосистемы на при​мере биосферы, круговороте веществ и превращении энергии в биосфере. Умение доказывать роль живых организмов в биосфе​ре на конкретных примерах.
	2
	2

	33.
	Биосфера и человек
	    Нахождение связи изменения в биосфере с послед​ствиями деятельности человека в окружающей среде.      Умение определять воздействие производственной деятельности на окружающую среду в области своей будущей профессии.
     Ознакомление с глобальными экологическими проб​лемами и умение определять пути их решения.    Описание и практическое создание искусственной экосистемы (пресноводного аквариума). Решение эко​логических задач.
Демонстрирование умения постановки целей деятель​ности, планирования собственной деятельности для достижения поставленных целей, предвидения возможных результатов этих действий, организации самоконтроля и оценки полученных результатов. Обучение соблюдению правил поведения в природе, бережному отношению к биологическим объектам (растениям, животным и их сообществам) и их охране.
	2
	2

	34.
	Экологические проблемы.

Ноосфера
	Установить их причины и пути их решения.

Правила поведения людей в окружающей природной среде
	2
	2

	35.
	ПР7 Экологические задачи

	Описание антропогенных изменений в естественных природных ландшафтах своей местности.

Сравнительное описание одной из естественных природных систем (например, леса) и какой-нибудь агроэкосистемы (например, пшеничного поля).Составление схем передачи веществ и энергии по цепям питания в природной экосистеме и в агроценозе.
Описание и практическое создание искусственной экосистемы (пресноводный ак​вариум). Решение экологических задач.
	2
	3

	36.
	Дифференцированный зачёт
	Тест
	2
	3
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· набор печатных учебно-наглядных пособий;
· набор электронных носителей информации, видеофильмов.

Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения.

Основная литература:

Общая биология. (СПО). Учебное пособие. Колесников С.И.   2020 г.

Дополнительная  литература для обучающихся:

1) Д.К. Беляев, Г.М. Дымшиц «Общая биология» учебник для 10-11 класса, М., «Просвещение», 2015

2) Биологический энциклопедический словарь. М., Советская энциклопедия, 1989.
3) Биология. Под ред. Проф. В.Н. Ярыгина. М., Медицина, 2017

4) Универсальная школьная энциклопедия: в 2 т. / под ред. Е. Хлебалина, Д. Володихи на.  —М., 2017.
Интернет-ресурсы
1) http://www.gnpbu.ru/web_resurs/Estestv_nauki_2.htm. Подборка интернет-материалов для учителей биологии по разным биологическим дисциплинам.

2) http://charles-darvin.narod.ru/ Электронные версии произведений Ч.Дарвина.

3) http://www.l-micro.ru/index.php?kabinet=3. Информация о школьном оборудовании.

4) http://www.ceti.ur.ru Сайт Центра экологического обучения и информации.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	личностных:

· сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям-отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-научной картине мира;
· понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;

· способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования;

· владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере;

· способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе;

· готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;

· обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования;

· способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в природной среде;

· готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других  заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами.

метапредметных:
· осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание  мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;

· способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с использованием современных информационно-коммуникационных технологий;

· способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов;

· способность к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального использования природных ресурсов;

· умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах;

· способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем хозяйственной деятельности;

· способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-научного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и профессиональных задач;

· способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области  технологии (клонирование, искусственное оплодотворение).

предметных:

· сформированность умений понимать значимость естественнонаучного знания для каждого человека, независимо от его профессиональной деятельности, различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь с критериями с определённой системой ценностей;

· владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой;

· владение основными методами научного познания, используемыми при  биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе;

· сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи;

· сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения.
	Текущий контроль в форме:

· защиты практических работ;

· самостоятельных работ по темам и  разделам дисциплины;

· тестирования;

· отчёта по проделанной внеаудиторной самостоятельной работе (представление конспекта, презентации, информационное сообщение).

Тестовые работы по темам:

· цитология;

· обмен веществ;

· индивидуальное развитие.

· эволюционное развитие;

· селекция животных и растений;

· происхождение и развитие жизни.


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

1.1. Область применения программы

Рабочая программа УД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (базовая  подготовка).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общепрофессиональный цикл

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


	· соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

· определять источники микробиологического загрязнения;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря,
	· основные понятия и термины микробиологии;

· основные группы микроорганизмов, 

· микробиология основных пищевых продуктов;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции

	
	· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;
	

	
	· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· загрязнения
	

	
	· проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;
	

	ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5


	· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания

	
	· рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
	

	
	· составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы.
Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика).
Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности.
Особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	46

	в том числе
	

	лабораторные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация:

	Дифференцированный зачёт


	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	1.
	Введение
	Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л. Пастера, И.И. Мечникова, А. А. Лебедева
	2
	2

	Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производстве

	Раздел 1.1.Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве

	2.
	Классификация микроорганизмов
	Основные группы микроорганизмов. Отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей , вирусов, бактерий .
	2
	2

	3.
	Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов
	Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания.
	2
	2

	Раздел 1. 2.Основные пищевые инфекции и пищевые отравления

	4.
	Пищевые инфекции
	Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонелёз и др. Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллёз, туберкулёз, сибирская язва, ящур.
	2
	2

	5.
	Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения
	Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания
	2
	2

	Раздел 2. Основы физиологии питания

	Раздел 2.1.Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания

	6.
	Основные пищевые вещества
	Белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах
	2
	2

	7.
	Источники основных пищевых веществ
	Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания.
	2
	2

	8.
	Пищевая, физиологическая, энергетическая ценность продуктов питания
	Самостоятельная работа: заполнить таблицу.
	2
	3

	Раздел 2.2. Пищеварение и усвояемость пищи

	9.
	Процесс пищеварения
	Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	2
	2

	10.
	Усвояемость пищи
	Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи

Практическое занятие: изучение схемы пищеварительного тракта. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	2
	3

	Раздел 2.3. Обмен веществ и энергии

	11.
	Общее понятие об обмене веществ
	Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека.
	2
	2

	12.
	Общее понятие об обмене энергии
	Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда.
	2
	2

	Раздел 2.4.Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения

	13.
	Рациональное питание
	Понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
	2
	2

	14.
	Возрастные особенности детей и подростков
	 Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и под-ростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания.
	2
	2

	Раздел 3. Санитария и гигиена в пищевом производстве

	Раздел 3.1. Личная и производственная гигиена

	15.
	Правила личной гигиены работников пищевых производств
	Требования к внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены
	2
	2

	16.
	Влияние факторов внешней среды на здоровье человека
	Внешняя среда. Экологические факторы: биотические, абиотические, антропогенные. Техносфера. Загрязнение атмосферы. Механические поражающие факторы: вибрация, шум, инфразвук, ультразвук, лазерное излучение, радиация. 
	2
	2

	Раздел 3.2. Санитарно-гигиенические требования к помещениям.

	17.
	Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию в организациях питания
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам.

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания
	2
	2

	18.
	Дезинфекция, дезинсекция дератизация
	Правила проведения дезинфекции, дезинсекции дератизации.
	2
	2

	19.
	Моющие и дезинфицирующие средства
	Классификация, правила  применения, условия и сроки хранения моющих и дезинфицирующих средств.
	2
	2

	Раздел 3.3. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов

	20.
	Санитарные требования к механической обработке продовольственного сырья
	Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
	2
	2

	21.
	Санитарные требования к блюдам повышенного эпидемиологического риска. Пищевые добавки
	Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок.
	2
	2

	Раздел 3.4.Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов.

	22.
	Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приёмке и хранению пищевых продуктов
	Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация.
	2
	2

	23.
	Санитарные требования к складским помещениям
	Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и со-держанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку не-которых видов сырья и продукции
	2
	2

	24.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	48
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	46
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТ А
	
	2
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации

- комплект ГОСТов

- комплект СанПиНов
- мультимедийные презентации

Технические средства обучения : компьютер, мультимедийный проектор

3.2.Информационное обеспечение обучения

3.2.1. Основная литература:

1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
9. Васюкова, А.Т. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2021. — 196 с. — ISBN 978-5-406-02715-8. — URL: https://book.ru/book/936275 . — Текст : электронный

10. Матвеева, Н.А. Гигиена и экология человека : учебник / Матвеева Н.А. — Москва : КноРус, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-406-07828-0. — URL: https://book.ru/book/936676  — Текст : электронный

11. Сбойчаков, В.Б. Основы микробиологии, вирусологии и иммунологии : учебник / Сбойчаков В.Б., Москалев А.В., Карапац М.М., Клецко Л.И. — Москва : КноРус, 2019. — 273 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06914-1. — URL: https://book.ru/book/930712— Текст : электронный.

3.2.2.Дополнительная литература

1.Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 1. Организм человека и питание : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 216 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926829  — Текст : электронный.

2. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 3. Характеристика продуктов питания : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 731 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926831  — Текст : электронный.

3. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 4. Пищевые добавки : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 631 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926832  — Текст : электронный.

4. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 6. Процессы, происходящие в продуктах при обработке : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 535 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926834  — Текст : электронный.

5. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 9. Основы лечебного и лечебно-профилактического питания : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 215 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926837  — Текст : электронный

3.2.3. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/
8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com
10. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
11. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com
12. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.horeca.ru/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные группы микроорганизмов, 

микробиологию основных пищевых продуктов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

правила личной гигиены работников организации питания;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

пищевые вещества и их значение для организма человека;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

методики составления рационов питания
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов самостоятельной 

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета: тестирования.



	Умения:

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете.



	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных работ с ГОСТами и СаНПиНами

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.
Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных работ с ГОСТами и СаНПиНами .Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 2
Приложение II.2 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5

ОК 1-7,9,10


	проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;

оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов
	ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

виды складских помещений и требования к ним;

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем учебной дисциплины 
	48

	в том числе:

	теоретическое обучение
	30

	лабораторные работы
	16

	самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы товароведения продовольственных 
товаров.

	№ 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 
обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1.   Химический состав пищевых продуктов

	1.
	Состав пищевых веществ, значение в питании. Энергетическая ценность пищевых продуктов
	Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты.
	2
	2

	Раздел 2.  Классификация продовольственных товаров

	2.
	Классификация продовольственных товаров. Качество и безопасность продовольственных товаров.
	Значение и использование в кулинарии продовольственных товаров.
	2
	2

	3.
	ЛР №1 Рацион питания
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки

	4.
	Значение в питании, свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. 
	Ассортимент и характеристика. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки.
	2
	2

	5.
	ЛР №2 Определение качества овощей и грибов
	Лабораторная работа
	2
	3

	6.
	Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
	Требование к качеству, условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов,  транспортировка.
	2
	2

	7.
	ЛР№ 3  Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 4.Товароведная характеристика зерновых товаров

	8.
	Значение в питании  зерновых товаров, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки 
	Ассортимент и характеристика круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.    Кулинарное назначение зерновых товаров.
	2
	2

	9.
	ЛР№ 4 . Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 5. Товароведная характеристика молочных товаров

	10.
	Значение в питании, общие требования к качеству молока и  молочных продуктов. 
	Ассортимент и характеристика молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. 
	2
	2

	11.
	Национальные молочные продукты
	Самостоятельная работа (подготовить сообщение)
	2
	3

	12.
	Условия и сроки хранения молочных товаров.
	Качество, хранение, транспортировка молочных товаров.
	2
	2

	13.
	ЛР № 5 Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 6. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов

	14.
	Значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных продуктов
	Ассортимент и характеристика. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 
	2
	2

	15.
	Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов.
	Хранение, качество, транспортировка.
	2
	2

	16.
	ЛР№6 Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 7.  Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов

	17.
	Значение в питании, общие требования к качеству мяса и мясных продуктов.
	Ассортимент и характеристика,  кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 
	2
	2

	18.
	Условия,  сроки хранения мяса и мясных продуктов.
	Хранение, качество, транспортировка мяса и мясных продуктов.
	2
	2

	19.
	ЛР№7 Органолептическая оценка качества мяса
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 8. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров

	20.
	Значение в питании, общие требования к качеству продуктов, пищевых жиров.
	Ассортимент и характеристика, кулинарное назначение  яичных продуктов
	2
	2

	21.
	Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству пищевых жиров, кулинарное назначение
	Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров.
	2
	2

	22.
	ЛР№ 8 Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов.
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 9. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров

	23.
	Значение в питании, общие требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров
	Ассортимент и характеристика. Кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров.
	2
	2

	24.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	3

	
	Всего часов
	48
	
	

	
	Аудиторных
	46
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	16
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины   предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный:

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2017.-III, 8 с.

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2017.-III, 10 с.

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023

4. Моисеенко, Н.С. Основы товароведения: учебник / Моисеенко Н.С. — Москва: КноРус, 2021. — 413 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02409-6. — URL: https://book.ru/book/936104. — Текст: электронный.

5. Криштафович, В.И. Теоретические основы товароведения. Приложение: Тесты: учебник / Криштафович В.И., Криштафович Д.В. — Москва: КноРус, 2021. — 160 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02413-3. — URL: https://book.ru/book/936105— Текст: электронный.

6. Лифиц, И.М. Теоретические основы товароведения : учебник / Лифиц И.М. — Москва : КноРус, 2021. — 219 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02951-0. — URL: https://book.ru/book/936296  — Текст : электронный.

3.2.2.Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Осваиваемые знания:

	ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;

методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;

виды складских помещений и требования к ним;

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета.

	Осваиваемые умения:

	проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;

оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);

оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения творческих работ. 

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.

	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 2
Приложение II.3 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
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Техническое оснащение и организация рабочего места

Рабочая программа  учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер ( базовая подготовка)
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

  Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5

ОК 1-7,9,10
	организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
	классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

правила электробезопасности, пожарной безопасности;

правила охраны труда в организациях питания


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	42

	в том числе:

	теоретическое обучение
	24

	лабораторные занятия 
	16

	Самостоятельная работа
	2

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Техническое оснащение и организация рабочего места.

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания

	Раздел 1.1. Классификация и характеристика основных типов организаций питания

	1.
	Классификация, основные типы и классы организаций питания. 
	Характеристика основных типов организаций питания. Специализация организаций питания.
	2
	2

	Раздел 1.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства

	2.
	Особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. 
	Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.
	2
	2

	3.
	ЛР№1 Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям).
	Лабораторная работа
	2
	3

	4.
	Характеристика способов кулинарной обработки 
	Самостоятельная работа (составить таблицу способов обработки).
	2
	3

	5.
	Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. 
	Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях.
	2
	2

	6.
	ЛР№2 Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям)
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	7.
	Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. 
	Характеристика организации рабочих мест повара в холодном цехе.
	2
	2

	8.
	ЛР№3 Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	9.
	ЛР№4 Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кондитерской продукции
	Лабораторная работа
	2
	2

	10.
	Организация реализации готовой кулинарной продукции. 
	Общие требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции.
	2
	2

	11.
	ЛР№5 Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания.
	Лабораторная работа
	2
	2

	Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства



	Раздел 2.1. Механическое оборудование

	12.
	Классификация механического оборудования. 
	Основные части и детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.
	2
	2

	13.
	ЛР№6 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и картофеля
	Лабораторная работа
	2
	2

	14.
	Оборудование для обработки мяса и рыбы. 
	Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации оборудования для мяса и рыбы.
	2
	2

	15.
	ЛР№7 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы
	Лабораторная работа
	2
	2

	16.
	Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров.
	Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации оборудования для гастрономических товаров
	2
	2

	Раздел 2.2 Тепловое оборудование

	17.
	Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи
	Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации.
	2
	2

	18.
	Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство.
	Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации
	2
	2

	Раздел 2.3.   Холодильное оборудование

	19.
	Классификация и характеристика холодильного оборудования
	Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации.
	2
	2

	20.
	ЛР№8 Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования
	Лабораторная работа
	2
	3

	21.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	3

	
	Всего часов
	42
	
	

	
	Аудиторных
	40
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	16
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье»

7. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 . 

3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования

6. www.restoracia.ru
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

правила электробезопасности, пожарной безопасности;

правила охраны труда в организациях питания.
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

- письменного/ устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета.

	Умение:

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации

	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете.


Приложение 2
Приложение II.4 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка). 

Разработчик: Чайникова Татьяна Владимировна, преподаватель первой квалификационной категории Ачитского филиала ГАПОУ СО «КАК».
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»

Область применения программы: Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.1. Место дисциплины в структуре основной  профессиональной     
 образовательной программы: общепрофессиональный  цикл  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 1-7, 9,10


	проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности;

ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания;

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ.


	принципы рыночной экономики;
организационно-правовые формы организаций;

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

способы ресурсосбережения в организации;

понятие, виды предпринимательства;

виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;
основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

формы и системы оплаты труда;
механизм формирования заработной платы;
виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы

	ОК 11
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

Презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности

Оформлять бизнес-план

Рассчитывать размеры выплат по кредитам
	Основы предпринимательской деятельности

Основы финансовой грамотности

Правила разработки бизнес-планов

Порядок выстраивания презентации

Виды кредитных банковских продуктов 


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	36

	в том числе
	

	практические занятия
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация 
	Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание дисциплины «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности»
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся


	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1.Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	

	1
	Основные понятия в экономике
	Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России. 
	2
	2

	2
	Факторы производства и производственные возможности общества
	Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов.
	2
	2

	3
	Рыночная экономика. Закон спроса и предложения
	Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение
	2
	2

	4
	Предпринимательство
	Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской деятельности, и их правовое положение.
	2
	3

	5
	Малый бизнес
	Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их предотвращения и минимизации.
	2
	3

	6
	Отрасль общественного питания
	Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. 
	2
	2

	7
	Общая характеристика организации. Ресурсы предприятий
	Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.  Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации.
	2
	2,3

	8
	Организационно-правовые формы предприятий
	Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки. 
	2
	3

	9
	Правовое регулирование хозяйственных отношений
	Правовое регулирование хозяйственных отношений.
	2
	2

	10
	ПР№1 Определение организационно-правовых форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования их деятельности. 
	Практическая работа
	2
	3

	11.
	Развитие и задачи предприятий общественного питания в условиях рыночных отношений.
	Самостоятельная работа обучающихся: подготовить сообщение.
	2
	3

	Раздел 2.Основы трудового права и формы оплаты труда
	

	12

	Основные положения трудового законодательства
	Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых отношений. Трудовой договор.
	2
	2

	13
	Рабочее время и время отдыха. Материальная ответственность
	Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок. Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной ответственности. Защита трудовых прав работников                                             
	2
	2

	14
	ПР№2 Порядок заключения, расторжения, изменения условий трудового договора.
	Практическая работа
	2
	2,3

	15
	ПР№3 Определение материальной ответственности работодателей и работников.
	Практическая работа
	2
	3

	16
	Оплата труда.
	Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Формирование фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной платы.
	2
	2

	17
	Мотивация труда. Гарантии и компенсации при оплате труда
	Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся
	2
	2

	18
	ПР№4 Расчет заработной платы при различных формах оплаты труда
	Практическая работа
	2
	3

	19
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	38
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	36
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	8
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНЫЕ
	
	2
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 
-доской учебной

-рабочим местом преподавателя, 
-столами, стульями (по числу обучающихся), 
-шкафами для раздаточного дидактического материала 
техническими средствами обучения:

-компьютером, 
-средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором,
мультимедийными пособиями.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

1.2.1. Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.]М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации).

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации).
4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г.

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
9. Гуреева, М.А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник / Гуреева М.А. — Москва : КноРус, 2020. — 219 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07404-6. — URL: https://book.ru/book/932637 — Текст : электронный.
10. Матвеев, Р.Ф. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебное пособие / Матвеев Р.Ф. — Москва : КноРус, 2020. — 157 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07328-5. — URL: https://book.ru/book/932171. — Текст: электронный.
11. Некрасов, С.И. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебное пособие / Некрасов С.И., Зайцева-Савкович Е.В., Питрюк А.В. — Москва : Юстиция, 2020. — 211 с. — (СПО). — ISBN 978-5-4365-4667-4. — URL: https://book.ru/book/936006— Текст: электронный.
3.2.2. Электронные издания:

1. http://www.fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

2. http://www.garant. ru
3. http://www. economi. gov.ru
4. http://www.bibliotekar. ru
5. http://www.consultant.ru
3.2.3. Дополнительные источники:

1. Грибов, В.Д. Экономика организации (предприятия) : учебник / Грибов В.Д., Грузинов В.П., Кузьменко В.А. — Москва : КноРус, 2021. — 407 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02621-2. — URL: https://book.ru/book/936260— Текст: электронный.
2. Грибов, В.Д. Экономика организации (предприятия). Практикум : учебно-практическое пособие / Грибов В.Д. — Москва : КноРус, 2021. — 196 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02121-7. — URL: https://book.ru/book/935762 — Текст: электронный.
3. Григоренко, О.В. Экономика предприятия и управление организацией : учебное пособие / Григоренко О.В., Мыльникова А.Н., Садовничая И.О. — Москва : Русайнс, 2020. — 266 с. — ISBN 978-5-4365-1726-1. — URL: https://book.ru/book/934098 (дата обращения: 09.11.2020). — Текст : электронный.
4. Пустынникова, Е.В. Экономика предприятий общественного питания : учебное пособие / Пустынникова Е.В. — Москва : КноРус, 2020. — 231 с. — ISBN 978-5-406-07737-5. — URL: https://book.ru/book/934349— Текст: электронный.
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

-принципы рыночной экономики;
-организационно-правовые формы организаций;

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;

- способы ресурсосбережения в организации;

-понятие, виды предпринимательства;

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

-нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;
-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

-формы и системы оплаты труда;
-механизм формирования заработной платы;
-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования.

	Умения:

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности;

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания;

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;

-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом;

-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

-защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ.


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете


	Результаты


	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	 ОК 11.

 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Выявляет достоинства и недостатки коммерческой идеи.
	Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

Самооценка своей деятельности.

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения  программы

 Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5

ОК 1-7, 9,10,11
	-вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими  и технико - технологическими картами;

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с потребителями;

-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;

-составлять отчеты по платежам.
	-виды учета, требования, предъявляемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета;

-принципы и формы организации бухгалтерского учета

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

-правила документального оформления  движения материальных ценностей;

- источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных това​ров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц;

- порядок оформления и учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;

- правила торговли;

- виды оплаты по платежам;

- виды и правила осуществления кассовых операций;

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты;

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	64

	теоретическое обучение
	40

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	20

	Самостоятельная работа
	4

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Основы калькуляции и учета.

	№
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Общая характеристика бухгалтерского учета


	1.
	Виды учета в организации питания
	Требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского учета. Методы и элементы бухгалтерского учета.
	2
	2

	2.
	Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном питании. 
	Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности в общественном питании.
	2
	2

	3.
	Понятие документооборота 
	Формы документов, применяемых в организациях питания, их классификация. 
	2
	2

	4.
	Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов
	Основные требования при оформлении документов.
	2
	2

	Раздел 2. Ценообразование в общественном питании

	5.
	Понятие  цены, ее элементы, виды цен. 
	Ценовая политика организаций  питания.
	2
	2

	6.
	Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного производства
	Самостоятельная работа  (рассчитать цену на выбранную продукцию).
	2
	3

	7.
	ЛР № 1 Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания, составление товарного отчета за день 
	Лабораторная работа.
	2
	3

	8.
	Товарооборот предприятий питания
	 Виды и методы расчета на предприятиях общественного питания.
	2
	2

	9.
	План-меню, его назначение. 
	Виды, порядок составления плана-меню.
	2
	2

	10.
	ЛР № 2 Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 
	Лабораторная работа
	2
	3

	11.
	 Основные нормативные докумен​ты для определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода гото​вых блюд, мучных и кондитерских изделий
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий.
	2
	2

	12.
	ЛР № 3 Работа со Сборником рецептур 
	Лабораторная работа
	2
	3

	13.
	ЛР № 4 Составление плана-меню
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3. Материальная ответственность. Инвентаризация.

	14.
	Материальная ответственность, ее документальное оформление.
	Типовой договор о полной индивидуальной материальной ответственности. 
	2
	2

	15.
	Контроль за товарными запасами. 
	Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление.
	2
	2

	Раздел 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания.

	16.
	Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. 
	Самостоятельная работа (написать конспект)
	2
	3

	17.
	Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания. 
	Документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков.
	2
	2

	18.
	ЛР № 5 Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Оформление калькуляционных карточек.
	Лабораторная работа
	2
	3

	19.
	Организация количественного учета продуктов в кладовой. 
	Порядок ведения товарной книги.
	2
	2

	20.
	Товарные потери и порядок их списания. 
	Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой.
	2
	2

	Раздел 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприятиями общественного питания



	21.
	Документальное оформление поступления сырья на производство. 
	Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции.
	2
	2

	22.
	ЛР № 6  Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве
	Лабораторная работа
	2
	3

	23.
	Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. 
	Отчет о движении продуктов и тары на производстве.
	2
	2

	24.
	Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе
	Учет сырья, правила оформления документации.
	2
	2

	25.
	ЛР № 7  Учет готовых изделий  в кондитерском цехе
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций.

	26.
	Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты. 
	Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями.
	2
	2

	27.
	ЛР № 8 Расчеты с потребителями
	Лабораторная работа
	2
	3

	28.
	Учет кассовых операций и порядок их ведения. 
	Порядок работы на контрольно-кассовых машинах.
	2
	2

	29.
	ЛР № 9 Правила осуществления кассовых операций.
	Лабораторная работа
	2
	3

	30.
	Документальное оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче
	Оформление документов  при работе с денежными средствами.
	2
	2

	31.
	ЛР № 10 Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира
	Лабораторная работа
	2
	3

	32.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	
	Всего часов
	     64
	
	

	
	Аудиторных
	40
	
	

	
	В том числе лабораторных
	20
	
	

	
	
	
	
	


3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины   предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Социально-экономических дисциплин»,   оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), раздаточного дидактического материала и др.;

 техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; мультимедийными пособиями.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями). 
2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской Федерации).
3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия"

10. Саполгина, Л.А. Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер"):  учебное пособие / Саполгина Л.А. — Москва : КноРус, 2021. — 236 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-05607-3. — URL: https://book.ru/book/937038 (дата обращения: 29.09.2020). — Текст : электронный.

3.2.2.Электронные издания:

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
3. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

4. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/ 

5. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
6. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г. (Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.) http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
7. http://economy.gov.ru 
8. http://www.consultant.ru 

3.2.3.Дополнительные источники

1. Пустынникова, Е.В. Экономика предприятий общественного питания : учебное пособие / Пустынникова Е.В. — Москва : КноРус, 2020. — 231 с. — ISBN 978-5-406-07737-5. — URL: https://book.ru/book/934349— Текст : электронный.
2. Экономика предприятий торговли и общественного питания : учебное пособие / Николаева Т.И. под ред., Егорова Н.Р. под ред. и др. — Москва : КноРус, 2016. — 400 с. — ISBN 978-5-406-04720-0. — URL: https://book.ru/book/919449. — Текст: электронный.
3. Казанцев, С.Я. Основы права : учебник / Казанцев С.Я. — Москва : Юстиция, 2019. — 287 с. — (СПО). — ISBN 978-5-4365-2705-5. — URL: https://book.ru/book/930567 — Текст: электронный.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	-виды учета, требования, предъявляемые к учету;

- задачи бухгалтерского учета;

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета;

-принципы и формы организации бухгалтерского учета

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного производства;

- Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;

-правила документального оформления  движения материальных ценностей;

- источники поступления продуктов и тары;

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных това​ров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц;

- порядок оформления и учета доверенностей;

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;

- правила торговли;

- виды оплаты по платежам;

- виды и правила осуществления кассовых операций;

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты;

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/

устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы 
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета.



	- оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве, 
-оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими  и технико - технологическими картами;

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с потребителями;

-принимать оплату наличными деньгами;

-принимать и оформлять безналичные платежи;

-составлять отчеты по платежам
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность расчетов

-Соответствие требованиям НД 

и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

презентаций

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете.



	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися  сообщений по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных работ. Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа,  задания по составлению калькуляции блюд., тест

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 2
Приложение II.6
к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» разработана с учетом требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка).
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОХРАНА ТРУДА


1.1. Область применения программы


Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
1.2. Место дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы: Общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5

ОК 1-7, 9,10


	-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда. 
	-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	   лабораторные занятия
	-

	   практические занятия
	8

	   контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2 Примерный тематический плана и содержание учебной дисциплины  Охрана труда
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	Введение
	Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли.
	2
	2

	Раздел 1. Нормативно-правовая база охраны труда

	2.
	Законодательство в области охраны труда
	Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их применения. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211).
	2
	2,3

	3.
	Система стандартов по технике безопасности
	Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, содержание.
	2
	2

	4.
	ПР № 1 Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  действующими Федеральными  Законами  в области охраны труда
	Практическая работа.
	2
	2

	5.
	Обеспечение охраны труда 

	Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной труда. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и функции. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, уголовная
	2
	2,3

	6.
	Организация 

охраны труда в 

организациях, на предприятиях.
	Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работников. .Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда.
	2
	2

	Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания

	7.
	Основы понятия условий труда. Опасные и вредные производственные факторы
	Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм. Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека. Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных факторов
	2
	3

	8.
	ПР.№.2 Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия установленным нормам
	Практическая работа
	2
	2

	9.
	Производственный травматизм и профзаболевания
	Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний. 
	2
	2,3

	10.
	Несчастные случаи на производстве
	Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая
	2
	2

	11.
	ПР.№.3 Оформление акта о несчастном случае на производстве
	Практическая работа
	2
	2,3

	Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность

	12.
	Электробезопасность
	Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма). Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического оборудования
	2
	2,3

	13.
	Статическое электричество и способы защиты от его воздействия.
	Самостоятельная работа обучающихся: подготовить сообщение.
	2
	3

	14.
	Защита от поражения электрическим током
	Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на предприятиях общественного питания
	2
	2

	15.
	Пожарная безопасность.
	Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров.
	2
	2

	16.
	Факторы пожарной опасности и средства тушения пожаров
	Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения.  Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания
	2
	2

	17.
	ПР № 4 Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи
	Практическая работа
	2
	2

	18.
	Требования безопасности к производственному оборудованию
	Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности. Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования. Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др.
	2
	2

	19.
	Дифференцированный зачёт
	Тестовая работа
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	38
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	36
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	8
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНЫЕ
	
	2
	

	Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)


3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»
         Оборудование учебного кабинета :

- посадочные места по количеству учащихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации (учебники и учебные пособия, законодательные акты и инструкции по охране труда и безопасности, отраслевые инструкции) 
Технические средства обучения: компьютер,  проектор, СД - диски.

3.2. Информационное обеспечение обучения
3.2.1 Печатные издания

Нормативные документы:

6. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://www.constitution.ru/
7. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/
8. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
9. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

10. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10108000/
11. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». 

12. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологическом благополучии населения».

13. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности»
14. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности». 
15. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000.
16. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г.
17. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования 

18. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.)
Основная  литература:
1. Петров, А.Я. Охрана (безопасность и гигиена) труда. Актуальные вопросы трудового права: учебно-практическое пособие / Петров А.Я. — Москва: Проспект, 2016. — 413 с. — ISBN 978-5-392-21773-1. — URL: https://book.ru/book/922201. — Текст: электронный.
2. Прокопенко, Н.А. Охрана труда: учебник / Прокопенко Н.А., Косолапова Н.В. — Москва: КноРус, 2021. — 181 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02471-3. — URL: https://book.ru/book/936237 . — Текст: электронный.
3.2.2  Электронные издания (электронные ресурсы)

1. Иванов А.А. Открытый урок Электробезопасность на предприятии общественного питания.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный
2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.ohranatruda.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

 в виде: 

-тестирования.

Итоговый контроль

	Умения:     

-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:

- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:

презентаций,

- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения  практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07.Иностранный язык в профессиональной деятельности (немецкий язык)

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на иностранном языке.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины


	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5

ОК 1-5, 9,10


	Общие умения

использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов;

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  общения;

Диалогическая речь

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;

осуществлять запрос и обобщение информации;

обращаться за разъяснениями;

выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку)

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;

вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам);

поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 

завершать общение; 

Монологическая речь

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;

кратко передавать содержание полученной информации;

в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь

небольшой рассказ (эссе);

заполнение анкет, бланков;

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.

Аудирование

понимать:

основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем;

высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения.

отделять главную информацию от второстепенной;

выявлять наиболее значимые факты;

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию.

Чтение

извлекать необходимую, интересующую информацию;

отделять главную информацию от второстепенной;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.
	профессиональной терминологии сферы индустрии питания, социально-культурных и ситуационно обусловленных правил общения на иностранном языке;

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами und, aber;

имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения;

артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 

употребление существительных без артикля;

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения;

наречия в сравнительной и превосходной степенях; 

притяжательные местоимения Possessivpronomen;

глагол, образование и употребление глаголов: Imperfekt, Plusquamperfekt.

Средства для выражения будущего времени: Futurum.Спряжение модальных глаголов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	48

	Самостоятельная работа
	2

	Объем образовательной программы 
	46

	практические занятия 
	46

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	№ учебного занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки

	1.
	Продукты питания (исчисляемые и неисчисляемые существительные) 


	Практическое занятие Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания и способы кулинарной обработки. 

Грамматический материал: местоимения (личные, вопросительные и притяжательные). Указательные местоимения. Относительные, неопределённые и отрицательные местоимения
	2
	2

	2.
	Приготовление пищи.  Подготовка продуктов


	Практическое занятие Освоение лексического материала по теме; работа с базовым  текстом.

 Грамматический материал: простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом); 
	2
	2

	3.
	Овощи. Фрукты
	Практическое занятие 

Освоение лексического материала по теме; работа с базовым  текстом 
Грамматический материал:  простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения.
	2
	2

	4.
	Мясные продукты.  Рыба, морепродукты
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме; Работа с базовым  текстом
	2
	2

	5.
	Хлебобулочные изделия.  Выпечка
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Работа с базовым текстом.

 Грамматический материал: предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения.
	2
	2

	Раздел 2. Типы организаций питания и работа персонала

	6.
	Предприятия общественного питания (кафе, столовая,  ресторан)
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций питания и работа персонала».

 Грамматический материал: имя существительное: его основные функции в предложении. 
	2
	2

	7.
	Обслуживающий персонал, обязанности
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. 

Грамматический материал: имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения.

Сложноподчинённые предложения, падежные окончания существительных.
	2
	2

	Раздел 3. Составление меню. Название блюд.

	8.
	Составление меню. Название блюд.

	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню».

 Грамматический материал: артикль: определенный, неопределенный, нулевой.
	2
	2

	9.
	Типы меню. Классическое меню
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню».

 Грамматический материал: основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; употребление существительных без артикля.
	2
	2

	10.
	Меню для кафе
	Самостоятельная работа: составить меню для кафе.
	2
	3

	Раздел 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование

	11.
	Кухня. Производственные помещения и оборудование
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные помещения»

Грамматический материал: имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения
	2
	2

	12.
	Кухонная техника и  приспособления
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные помещения».

Грамматический материал: временная форма  Plusquamperfekt. основные правила употребления.
	2
	2

	Раздел 5.  Кухонная, столовая и барная посуда.

	13.
	Кухонная, столовая и барная посуда
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и барная посуда», «Сервировка стола»

Грамматический материал : временная форма  Plusquamperfekt. основные правила употребления.
	2
	2

	Раздел 6. Обслуживание посетителей в ресторане

	14.


	Обслуживание посетителей в ресторане, кафе, баре
	Практическое занятие

Освоение лексико-грамматического материала по теме: «Обслуживание посетителей в ресторане».

Грамматический материал: сложноподчиненные предложения, падежные окончания существительных
	2
	2

	15.
	Диалог «В ресторане быстрого питания»
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом.

Грамматический материал: временные

формы страдательного залога
	2
	2

	Раздел 7. Система закупок и хранения продуктов

	16.
	Система закупок  продуктов
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок  продуктов».

Грамматический материал:   видо-временные формы глагола  . Использование в речи
	2
	2

	17.
	Хранение продуктов
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Система хранения продуктов».

Грамматический материал:   инфинитив, инфинитивные конструкции.
	2
	2

	Раздел 8. Организация работы официанта и бармена

	18.


	Организация работы официанта и бармена
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена»

Грамматический материл: сложноподчинённые предложения, падежные окончания существительных.
	2
	2

	19.
	Обслуживание посетителей
	Практическое занятие

Лексико- грамматический материал диалогов по обслуживанию посетителей.

 Грамматический материал:  неопределенные наречия.
	2
	2

	Раздел 9.  Организация работы официанта и бармена

	20.
	Русская национальная кухня . 
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Составление меню из блюд русской кухни». 

Грамматический материал: глаголы в прошедшем времени Perfekt, Imperfekt / Präteritum и Plusquamperfekt.
	2
	2

	21.
	Национальная кухня Германии
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Меню национальной кухни Германии»

Грамматический материал: cпряжение слабых и сильных глаголов в Imperfekt, спряжение неправильных глаголов.
	2
	2

	22.
	Европейская кухня
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Составление меню из блюд европейской кухни».

Грамматический материал: грамматические

средства для выражения будущего времени: Futurum. Спряжение модальных глаголов.
	2
	2

	23
	Восточная кухня
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Составление меню из блюд восточной кухни».

Грамматический материал: грамматические

средства для выражения будущего времени: Futurum. Спряжение модальных глаголов.
	2
	2

	24.
	Дифференцированный зачёт
	Практическая  работа
	2
	2

	ВСЕГО ЧАСОВ:
	48
	

	АУДИТОРНЫХ
	46
	

	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА
	2
	

	ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА
	46
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация программы учебной дисциплины Иностранный язык в профессиональной деятельности (немецкий язык) предполагает наличие учебного кабинета «Иностранный язык».

Оборудование кабинета:

Рабочее место преподавателя; 

Рабочее место обучающихся;    

Мебель для размещения и хранения учебной литературы;

Технические средства обучения:

Проектор; 

Компьютер; 

Магнитофон.

3.2. Информационное обеспечение обучения.

3.2.1. Основные источники:

1.Коноплева, Т.Г. Немецкий язык для колледжей. Рабочая тетрадь: учебное пособие / Коноплева Т.Г. — Москва: КноРус, 2021. — 93 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01604-6. — URL: https://book.ru/book/935746. 

2.Басова, Н.В. Немецкий язык для колледжей Deutsch für Colleges : учебник / Басова Н.В., Коноплева Т.Г. — Москва : КноРус, 2021. — 346 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-04030-0. — URL: https://book.ru/book/936638.

3.Любецкая, Т.Р. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах : учебник / Любецкая Т.Р., Бронникова В.В. — Москва : КноРус, 2021. — 246 с. — ISBN 978-5-406-05630-1. — URL: https://book.ru/book/937062 (дата обращения: 29.09.2020). — Текст : электронный

3.2.2. Дополнительные источники:

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (дата обращения: 29.09.2020). — Текст : электронный.

2. Справочник по грамматике немецкого языка, Ивлева Г.Г., 2019

3. DEUTSCH, Практический курс немецкого языка, Камянова Т., 2019

4. Немецкий язык, быстрый старт, Егорычев С., 2019

3.2.3.Интернет-ресурсы:

1. www.dreameenglish.com
2. www.ediscio.com
3. www.cobocardc.com
4. www.funnelbrain.com   
5. www.quizlet.com
6. www.alleng.ru
7. www.homeenglish.ru
8. www.english.language.ru
Интернет-ресурсы для преподавателя:

1. http://art-cooking.ru
2. http://supercook.ru/russian/rus28.html 

3. www.chefs. ru
4. www.povarenok.ru

5. www.supercook.ru

3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы дисциплины осуществляется по подгруппам, проводиться в виде работы с использованием учебной литературы, а так же образовательных программ и информационно- телекоммуникационной сети Интернет.

По дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная на занятия в области освоения профессиональной терминологии на иностранном языке.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены образовательными ресурсами, адаптированными к ограничению их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов, различных форм тестового контроля.

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять дистанционные образовательные технологии.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знать:

профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурных и ситуационно обусловленных правил общения на иностранном языке;

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопроси-тельные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами und, aber;

имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения;

артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления опреде-ленного и неопределенного артикля; 

употребление существительных без артикля;

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения;

наречия в сравнительной и превосходной степенях; 

притяжательные местоимения Posses-sivpronomen;

глагол, образование и употребление глаголов: Imperfekt, Plusquamperfekt.

Средства для выражения будущего времени: Futurum.Спряжение модальных глаголов.


	Адекватное использование

профессиональной терминологии на

иностранном языке;

Владение лексическим и грамматическим

минимумом;

Правильное построение простых

предложений, диалогов в утвердительной и

вопросительной форме.


	Текущий контроль при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

- диктантов;

-оценки результатов внеаудиторной

(самостоятельной) работы (эссе, сообщений,

диалогов, тематических презентаций и т.д.)

Промежуточная аттестация в форме

дифференцированного зачета  в виде:

-письменных/ устных ответов, выполнении

заданий в виде деловой игры (диалоги,

составление описаний блюд для меню,

монологическая речь при презентации блюд

и т.д.)



	Общие умения:

Использовать языковые средства для

общения  (устного и письменного) на

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных текстов;
самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно- бытового общения;
Диалогическая речь:

участвовать в дискуссии/беседе на

знакомую тему;

осуществлять запрос и обобщение

информации;

обращаться за разъяснениями;

выражать свое отношение (согласие,

несогласие, оценку) высказыванию

собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; вступать в общение (порождение

инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам); поддерживать общение или переходить новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); завершать общение;

Монологическая речь:

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; кратко передавать содержание полученной информации; в содержательном плане совершенствовать

смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность.

Письменная речь:

небольшой рассказ (эссе); заполнение анкет, бланков; написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.

Аудирование: понимать:

основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем; высказывания

собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения.

отделять главную информацию от второстепенной; выявлять наиболее значимые факты;

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию.

Чтение:

извлекать необходимую, интересующую информацию; отделять главную информацию от второстепенной;


	Адекватное использование

профессиональной терминологии на иностранном языке, лексического и грамматического минимума при  ведении диалогов, составлении небольших эссе на профессиональные темы, описаний блюд.  Правильное построение простых предложений при использовании письменной и устной речи, ведении диалогов (в утвердительной и вопросительной форме);

- Логичное построение диалогического общения в соответствии с коммуникативной задачей; демонстрация умения речевого взаимодействия с партнёром: способность начать, поддержать и закончить разговор; Соответствие лексических единиц и грамматических структур поставленной коммуникативной задаче; Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация. 
-Объём высказывания не менее 5-6 реплик с каждой стороны;

 -Логичное построение монологического

высказывания в соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании;

Уместное использование лексических единиц и грамматических структур.

-Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация.

Объём высказывания не менее 7-8 фраз

Сформированность умений : отделять главную информацию от второстепенной; выявлять наиболее значимые факты; определять своё отношение к ним, извлекать из аудиотекста необходимую/интересующую информацию.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.

-Умение извлекать основную, полную и необходимую информацию из текста;

· Умение читать и понимать тексты профессиональной направленности;

· Умение понять логические связи слов в предложении, причинно следственные связи предложений, понимать значение слов (из контекста. По словообразовательным элементам);

· Умение выявлять логические связи между частями текста;

· Умение отличать ложную информацию от той которая есть в тексте.
	


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка диалогической и монологической речи.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня диалогической речи.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

Оценка диалогической и монологи-ческой речи.

Оценка чтения и понимания текста профессиональной направленности.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

Оценка диалогической и монологи-ческой речи.

Оценка чтения и понимания текста профессиональной направленности

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Иностранный язык в профессиональной деятельности

(английский язык)

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на иностранном языке.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины


	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5

ОК 1-5, 9,10


	Общие умения

использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов;

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  общения;

Диалогическая речь

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;

осуществлять запрос и обобщение информации;

обращаться за разъяснениями;

выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку)

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;

вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам);

поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 

завершать общение; 

Монологическая речь

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;

кратко передавать содержание полученной информации;

в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь

небольшой рассказ (эссе);

заполнение анкет, бланков;

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.

Аудирование

понимать:

основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем;

высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения.

отделять главную информацию от второстепенной;

выявлять наиболее значимые факты;

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию.

Чтение

извлекать необходимую, интересующую информацию;

отделять главную информацию от второстепенной;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.
	профессиональной терминологии сферы индустрии питания, социально-культурных и ситуационно обусловленных правил общения на иностранном языке;

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;

имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения;

артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 

употребление существительных без артикля;

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения;

наречия в сравнительной и превосходной степенях; 

неопределенные наречия, производные от some, any, every;

количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little;

глагол, понятие глагола-связки;

образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, Past, Future Continuous/Progressive, Present, Past, Future Perfect




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	48

	Самостоятельная работа
	2

	Объем образовательной программы 
	46

	практические занятия 
	46

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	№ учебного занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки

	1.
	Продукты питания (исчисляемые и неисчисляемые существительные) 


	Практическое занятие Освоение лексического материала по теме:  продукты питания и способы кулинарной обработки. 

Грамматический материал: –
местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный падеж,  неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every;
	2
	2

	2.
	Приготовление пищи.  Подготовка продуктов


	Практическое занятие Освоение лексического материала по теме; работа с базовым  текстом.

 Грамматический материал: простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом). 
	2
	2

	3.
	Овощи. Фрукты
	Практическое занятие 

Освоение лексического материала по теме; работа с базовым  текстом .

Грамматический материал:  простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения.
	2
	2

	4.
	Мясные продукты.  Рыба, морепродукты
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме; Работа с базовым  текстом
	2
	2

	5.
	Хлебобулочные изделия.  Выпечка
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. Работа с базовым текстом.

 Грамматический материал: предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения.
	2
	2

	Раздел 2. Типы организаций питания и работа персонала

	6.
	Предприятия общественного питания (кафе, столовая,  ресторан)
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций питания и работа персонала».

 Грамматический материал: имя существительное: его основные функции в предложении. 
	2
	2

	7.
	Обслуживающий персонал, обязанности
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме. 

Грамматический материал: имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения.

Сложноподчинённые предложения, падежные окончания существительных.
	2
	2

	Раздел 3. Составление меню. Название блюд.

	8.
	Составление меню. Название блюд.

	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню».

 Грамматический материал: артикль: определенный, неопределенный, нулевой.
	2
	2

	9.
	Типы меню. Классическое меню
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню».

 Грамматический материал: основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; употребление существительных без артикля.
	2
	2

	10.
	Меню для кафе
	Самостоятельная работа: составить меню для кафе.
	2
	3

	Раздел 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование

	11.
	Кухня. Производственные помещения и оборудование
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные помещения»

Грамматический материал: имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения.
	2
	2

	12.
	Кухонная техника и  приспособления
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные помещения».

Грамматический материал:  совершенные времена глагола: Present, Past, Future, Perfect.
	2
	2

	Раздел 5.  Кухонная, столовая и барная посуда.

	13.
	Кухонная, столовая и барная посуда
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и барная посуда», «Сервировка стола»

Грамматический материал : понятие глагола-связки 
	2
	2

	Раздел 6. Обслуживание посетителей в ресторане

	14.


	Обслуживание посетителей в ресторане, кафе, баре
	Практическое занятие

Освоение лексико-грамматического материала по теме: «Обслуживание посетителей в ресторане».

Грамматический материал: сложноподчиненные предложения, падежные окончания существительных
	2
	2

	15.
	Диалог «В ресторане быстрого питания»
	Практическое занятие

Знакомство с базовой лексикой темы. Работа с базовым текстом.

Грамматический материал: неопределенные наречия, производные от some, any, every
	2
	2

	Раздел 7. Система закупок и хранения продуктов

	16.
	Система закупок  продуктов
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок  продуктов».

Грамматический материал:   видо-временные формы глагола  . Использование в речи
	2
	2

	17.
	Хранение продуктов
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Система хранения продуктов».

Грамматический материал: времена группы Continuous  
	2
	2

	Раздел 8. Организация работы официанта и бармена

	18.


	Организация работы официанта и бармена
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена»

Грамматический материл: сложноподчинённые предложения, падежные окончания существительных.
	2
	2

	19.
	Обслуживание посетителей
	Практическое занятие

Лексико- грамматический материал диалогов по обслуживанию посетителей.

 Грамматический материал: неопределенные наречия, производные от some, any, every
	2
	2

	Раздел 9.  Организация работы официанта и бармена

	20.
	Русская национальная кухня . 
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме «Составление меню из блюд русской кухни» 

Грамматический материал: употребление существительных без артикля
	2
	2

	21.
	Национальная кухня Германии
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Меню национальной кухни Германии»

Грамматический материал: совершенные времена глагола: Present, Past, Future, Perfect.
	2
	2

	22.
	Европейская кухня
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Составление меню из блюд европейской кухни».

Грамматический материал: грамматические

средства для выражения будущего времени: Futurum. Спряжение модальных глаголов.
	2
	2

	23
	Восточная кухня
	Практическое занятие

Освоение лексического материала по теме « Составление меню из блюд восточной кухни».

Грамматический материал –
количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little
	2
	2

	24.
	Дифференцированный зачёт
	Практическая  работа
	2
	2

	ВСЕГО ЧАСОВ:
	48
	

	АУДИТОРНЫХ
	46
	

	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА
	2
	

	ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА
	46
	


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.Материально-техническое обеспечение

Реализация программы учебной дисциплины Иностранный язык в профессиональной деятельности (английский язык) предполагает наличие учебного кабинета «Иностранный язык».

Оборудование кабинета:

Рабочее место преподавателя; 

Рабочее место обучающихся;    

Мебель для размещения и хранения учебной литературы;

Технические средства обучения:

Проектор; 

Компьютер; 

Магнитофон.

3.2. Информационное обеспечение обучения.

3.2.1. Основные источники:

1.Гончарова, Т.А. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Гончарова Т.А., Стрельцова Н.А. — Москва : КноРус, 2021. — 267 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02469-0. — URL: https://book.ru/book/936236 . — Текст : электронный.

2.Зорина, Е.Г. Английский язык для специальности «Технология продукции общественного питания» : учебник / Зорина Е.Г., Иванова М.Ю. — Москва : КноРус, 2020. — 216 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07410-7. — URL: https://book.ru/book/933997 (дата обращения: 12.10.2020). — Текст : электронный.

3.English for Colleges=Английский язык для колледжей (СПО). Учебное пособие : учебное пособие / Карпова Т.А. — Москва : КноРус, 2019. — 280 с. — ISBN 978-5-406-06619-5. — URL: https://book.ru/book/929961 (дата обращения: 12.10.2020). — Текст : электронный.

3.2.3. Дополнительные источники:

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 — Текст : электронный.

2. Любецкая, Т.Р. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах : учебник / Любецкая Т.Р., Бронникова В.В. — Москва : КноРус, 2021. — 246 с. — ISBN 978-5-406-05630-1. — URL: https://book.ru/book/937062 . — Текст : электронный

3.2.2. Электронные ресурсы
Обучающие материалы 

www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами для формирования и совершенствования всех видео-речевых умений и навыков.

www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglishhttp://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish

www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htmhttp://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm

www.handoutsonline.comhttp://www.handoutsonline.com/

www.enlish-to-go.com (for teachers and students)

www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics)

www.icons.org.ukhttp://www.icons.org.uk/

Методические материалы 

www.prosv.ru/umk/sportlight Teacher’s Portfolio

www.standart.edu.ru

www.internet-school.ru

www.onestopenglish.com -  

www.macmillan.ru.

www.hltmag.co.uk (articles on methodology)

www.iatefl.org (International Association of Teachers of English as a Foreign Language)

www.developingteachers.com (lesson plans, tips, articles and more)

www.etprofessional.com (reviews, practical ideas and resources)

www.longman.comhttp://www.longman.com/

www.oup.com/elt/naturalenglishhttp://www.oup.com/elt/naturalenglish

www.oup.com/elt/englishfilehttp://www.oup.com/elt/englishfile

www.oup.com/elt/wordskillshttp://www.oup.com/elt/wordskills

www.bntishcounciI.org/learnenglish.htm

www.teachingenglish.org.ukhttp://www.teachingenglish.org.uk/

www.bbc.co.uk/skillswise N/http://www.bbc.co.uk/skillswise n/

www.bbclearningenglish.com

www.cambridgeenglishonline.com

www.teachitworld.com

www.teachers-pet.org

www.coilins.co.uk/corpus

www.flo-joe.com

3.3. Организация образовательного процесса

Реализация программы дисциплины осуществляется по подгруппам, проводиться в виде работы с использованием учебной литературы, а так же образовательных программ и информационно- телекоммуникационной сети Интернет. По дисциплине предусмотрена самостоятельная работа, направленная на занятия в области освоения профессиональной терминологии на иностранном языке.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть обеспечены образовательными ресурсами, адаптированными к ограничению их здоровья. Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов опросов, различных форм тестового контроля. При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для обучающихся.

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе применять дистанционные образовательные технологии.

            4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	профессиональные терминологии сферы индустрии питания, социально-культурных и ситуационно обусловленных правил общения на иностранном языке;

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;

имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения;

артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 

употребление существительных без артикля;

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения;

наречия в сравнительной и превосходной степенях; 

неопределенные наречия, производные от some, any, every;

количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little;

глагол, понятие глагола-связки;

образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, Past, Future Continuous/Progressive, Present, Past, Future Perfect
	Адекватное использование профессиональной терминологии на иностранном языке

Владение лексическим и грамматическим минимумом

Правильное построение простых предложений, диалогов в утвердительной и вопросительной форме


	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;

- диктантов;

-оценки результатов самостоятельной работы (эссе, сообщений, диалогов, тематических презентаций и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ экзамена в виде: 

-письменных/ устных ответов, выполнения заданий в виде деловой игры (диалоги, составление описаний блюд для меню, монологическая речь при презентации блюд и т.д.)



	Общие умения:

· использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

· владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов;

· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  общения;

Диалогическая речь:

· участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;

· осуществлять запрос и обобщение информации;

· обращаться за разъяснениями;

· выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку)

· к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;

· вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам);

· поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 

· завершать общение

Монологическая речь:

· делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;

· кратко передавать содержание полученной информации;

· в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность  уместность.

Письменная речь

· небольшой рассказ (эссе);

· заполнение анкет, бланков;

· написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом

Аудирование:

· понимать:

· основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем;

· высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения.

· отделять главную информацию от второстепенной;

· выявлять наиболее значимые факты;

· определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию

Чтение:

· извлекать необходимую, интересующую информацию;

· отделять главную информацию от второстепенной;

· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни
	Адекватное использование профессиональной терминологии на иностранном языке, лексического и грамматического минимума

при ведении диалогов, составлении небольших эссе на профессиональные темы, описаний блюд.

Правильное построение простых предложений при использовании письменной и устной речи, ведении  диалогов (в утвердительной и вопросительной форме).

Логичное построение диалогического общения в соответствии с коммуникативной задачей; демонстрация умения речевого взаимодействия с партнёром: способность начать, поддержать и закончить разговор.

Соответствие лексических единиц и грамматических структур  поставленной коммуникативной задаче.

Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация.

Объём высказывания не менее 5-6 реплик с каждой стороны.  

 Логичное построение монологического высказывания в соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании.

Уместное использование лексических единиц и грамматических структур.

Незначительное количество ошибок или их практическое отсутствие. Понятная речь: практически все звуки произносятся правильно, соблюдается правильная интонация.

Объём высказывания не менее 7-8 фраз

Наличие способности отделять главную информацию от второстепенной;  выявлять наиболее значимые факты;  определять своё отношение к ним, извлекать из аудиотекста необходимую/интересующую информацию.

Правильное чтение и адекватное понимание текстов профессиональной направленности.

Понимание логической связи слов в предложении, причинно-следственных связей в предложении, значения слов (из контекста, по словообразовательным элементам и т.п.)
	


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка диалогической и монологической речи.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня диалогической речи.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

Оценка диалогической и монологической речи.

Оценка чтения и понимания текста профессиональной направленности.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

Оценка диалогической и монологи-ческой речи.

Оценка чтения и понимания текста профессиональной направленности

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


Приложение 2
Приложение II.8 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 08  Безопасность жизнедеятельности

Программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка). 

Разработчик: Меркурьева Арина Юрьевна, преподаватель  Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

1.1. Область применения программы. 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной программы ФГОС СПО по профессии 43.01.09.  Повар, кондитер
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 1-10,

ПК 

1.1, 2.1, 3.1 ,4.1, 5.1
	-организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

-предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

 -использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

-применять первичные средства пожаротушения;  

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

 -владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

 -оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим.
	-принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;   

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добровольном порядке;  

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	        практические занятия
	6

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация: в форме дифференцированного зачета


 2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины Безопасность Жизнедеятельности
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	                          2
	                                                       3
	4
	5
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Раздел 1.1. Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и социального характера.

	1.
	Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций
	Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС), история ее создания, предназначение, структура, задачи, решаемые для защиты населения от чрезвычайных ситуаций.
	2
	2

	2.
	Общая характеристика чрезвычайных ситуаций.
	Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера, наиболее вероятных для данной местности и района проживания. Правила поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера. Отработка правил поведения при получении сигнала о ЧС согласно плану образовательного учреждения (укрытие в защитных сооружениях, эвакуация и др.).
	2
	2

	3.
	Защита населения и территорий при стихийных бедствиях.
	Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций природного характера.
	2
	2

	4.
	Защита населения и территорий при авариях.
	Общие понятия и классификация чрезвычайных ситуаций техногенного характера. Защита населения и территорий при авариях на транспорте, производственных объектах.
	2
	2

	5.
	Экологическая безопасность


	Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке.
	2
	2

	6.
	Обеспечение безопасности при эпидемиях
	Обеспечение безопасности при эпидемии, эпизоотии, эпифитотии.
	2
	2

	7.
	Обеспечение безопасности при ЧС военного и криминального характера
	Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и во время общественных беспорядков, при обнаружении подозрительных предметов, угрозе совершения и совершенном теракте, в случае захвата заложников.
	2
	2

	8.
	ПЗ 1.Порядок действий при возникновении пожара
	Практическое занятие №1: Стационарные и первичные средства пожаротушения. Отработка навыков при эксплуатации огнетушителей. Правила пользования установки автоматической пожарной сигнализации.  
	2
	2

	Раздел 1.2. Организация гражданской обороны

	9.
	Ядерное, химическое и биологическое оружие
	Современные средства поражения и их поражающие факторы. Мероприятия по защите населения от поражающих факторов ОМП. Оповещение и информирование населения об опасностях, возникающих в ЧС военного и мирного времени. Эвакуация населения в условиях ЧС.
	2
	2

	10.
	Правила поведения в зонах радиоактивного, химического и бактериального заражения
	Правила поведения в зонах радиоактивного, химического и бактериального заражения. Приборы радиационной и химической разведки и контроля. 
	2
	2

	11.
	Производственные травмы, их профилактика
	Характеристика производственных травм присущих для повара, кондитера, их предупреждение.
	2
	3

	12.
	ПЗ 2. Средства индивидуальной защиты.
	Практическое занятие №2: Устройство и пользование противогазом. Нормативы использования средств индивидуальной защиты.
	2
	3
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Раздел 2.1.    Основы обороны государства. Военная доктрина РФ

	13.
	Военная доктрина Российской Федерации
	ВС РФ – основа обороны государства. История создания ВС России. Функции и основные задачи современных ВС России. Международная (миротворческая) деятельность ВС РФ. Организационная структура ВС, виды ВС, рода войск.
	2
	1,2

	Раздел 2.2.   Терроризм, как серьезная угроза национальной безопасности России.

	14.
	Угроза террористического акта
	Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, захвате в качестве заложника. Организация работы по противодействию терроризму. Федеральный закон « О борьбе с терроризмом »
	2
	         3

	Раздел 2.3.    Основы военной службы

	15.
	Основы подготовки к военной службе
	Основные понятия о воинской обязанности. Добровольная и обязательная подготовка граждан к военной службе. Первоначальная постановка граждан на воинский учет, обязанности граждан по воинскому учету. Организация медицинского освидетельствования при постановке на воинский учет.
	2
	        2

	16.
	ПЗ 3. Огневая подготовка
	Практическое занятие №3: Назначение и боевые свойства автомата Калашникова. Порядок неполной разборки и сборки автомата.
	
	

	Раздел 2.4.    Основы медико-санитарной подготовки.

	17.
	 Общее понятие о здоровье.
	Репродуктивное здоровье как составляющая часть здоровья человека и общества. Социальная роль женщины в современном обществе. Репродуктивное здоровье женщины и факторы, влияющие на него. Здоровый образ жизни — необходимое

условие сохранности репродуктивного здоровья.
	2
	         2

	18.


	Первая медицинская помощь при поражении электрическим током
	Самостоятельная работа: Составить алгоритм оказания ПМП: Оказание первой помощи при поражении электрическим током. Оказание первой помощи  при ранении, ожогах, обмороках, отравлениях.
	2
	2,3

	19.
	Дифференцированный зачет
	Тестовая работа
	2
	2

	
	
	
	
	

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	38
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	36
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	6
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА
	
	 2
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблем)

3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»

Оборудование учебного кабинета:

- рабочие места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-комплект учебно-методической документации;

-наглядные пособия: плакаты, раздаточный материал, макеты, приборы, СИЗ, оборудование; 

-видеотека по курсу;

- учебные фильмы;

Технические средства обучения: 

-компьютер, мультимедийный проектор 

3.2. Информационное обеспечение обучения

           Основные источники:

1.Косолапова, Н.В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. — Москва : КноРус, 2019. — 192 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06531-0. — URL: https://book.ru/book/930413  — Текст: электронный.

2. Микрюков, В.Ю. Основы безопасности жизнедеятельности + Приложение : учебник / Микрюков В.Ю. — Москва : КноРус, 2020. — 290 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07321-6. — URL: https://book.ru/book/932127. — Текст : электронный.
                   Дополнительные источники: 

1. Данилина, М.В. Практикум по основам безопасности жизнедеятельности : учебное пособие / Данилина М.В. — Москва : Русайнс, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-4365-4513-4. — URL: https://book.ru/book/935355 . — Текст : электронный.

Интернет-ресурсы

 www. mchs. gov. ru (сайт МЧС РФ).

www. mvd. ru (сайт МВД РФ).

www. mil. ru (сайт Минобороны).

www. fsb. ru (сайт ФСБ РФ).

www. dic. academic. ru (Академик. Словари и энциклопедии).

www. booksgid. com (Воокs Gid. Электронная библиотека).

www. globalteka. ru/index. html (Глобалтека. Глобальная библиотека научных ресурсов).

www. window. edu. ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам).

www. iprbookshop. ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks).

www. school. edu. ru/default. asp (Российский образовательный портал. Доступность, качество, эффективность).

www. ru/book (Электронная библиотечная система).

www. pobediteli. ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ: Солдаты Великой войны»).

www. monino. ru (Музей Военно-Воздушных Сил).

www. simvolika. rsl. ru (Государственные символы России. История и реальность).

www. militera. lib. ru (Военная литература).

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Освоенные умения: 
	

	организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

-предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

 -использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

-применять первичные средства пожаротушения;  

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

 -владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;

 -оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим.
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям.

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.

Точность оценки, самооценки выполнения.

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий и т.д.


	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по практическим  занятиям;

- оценка заданий для самостоятельной работы. 

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 


	Знания: 
	

	- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;   

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добровольном порядке;  

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям. 

Полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.


	Текущий контроль

при проведении:

письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценка результатов самостоятельной работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: тестирования


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач,  индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения  работ по оказанию первой медицинской помощи.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических работ.

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	


Приложение 2
Приложение II.9 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.09. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА
Рабочая программа  составлена на основе примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» для профессиональных образовательных организаций (ФГАУ «ФИРО», от 23 июля 2015 г.), с учётом требований Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.06. Повар, кондитер (базовая подготовка).
Разработчик:  Меркурьева Арина Юрьевна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж». 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

Физическая культура

1.1. Область применения программы

Рабочая программа УД предназначена для организации занятий по физической культуре в учреждениях СПО, реализующих образовательную программу среднего (полного) общего образования по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер  (базовая подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл
1.3 Цели и задачи УД – требования к результатам освоения дисциплины:
- формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного на современном рынке труда;

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;

-формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;

-овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта;

- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;

-приобретение компетентности в физкультурно- оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.

1.4. Код 43.01.09 Повар, кондитер. Результат обучения.

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01-06, 8,9,10
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;

пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)
	роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

основы здорового образа жизни;

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности;

средства профилактики перенапряжения


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	88

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	80

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	              8

	Итоговая аттестация 

                               
	Дифференцирован
ный зачет


2.2. Тематический план и содержание УД Физическая культура

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	Раздел 1. Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями и спортом

	1.
	Упражнения различной направленности
	Организация занятий физическими упражнениями различной направленности.
	2
	2

	2.
	Комплекс утренней гимнастики
	Самостоятельная работа обучающихся:

выполнение комплекса утренней гимнастики
	2
	2

	3. 
	Принципы построения самостоятельных занятий и их гигиена
	Постепенность в повышении интенсивности нагрузки. Увеличение и уменьшение нагрузки должно быть волнообразным. Все упражнения должны быть доступными в выполнении.
	2
	2

	4.
	Ходьба


	Самостоятельная работа обучающихся:

ходьба, как средство сохранения здоровья
	2
	2

	5.
	Коррекция фигуры
	Комплекс упражнений направленный на коррекцию фигуры.
	2
	2

	6.
	Признаки утомления
	Основные признаки утомления. Факторы регуляции нагрузки.
	2
	2

	7.
	Тесты для определения оптимальной нагрузки
	Четыре зоны интенсивности нагрузок: нулевая зона, первая тренировочная зона, вторая тренировочная зона, третья тренировочная зона.
	2
	2

	Раздел 2 Самоконтроль и контроль уровня совершенствования профессионально важных психофизиологических качеств

	8.
	Самоконтроль занимающихся физическими упражнениями и спортом
	Оценка морфофункционального состояния организма - один из основных способов мониторинга состояния здоровья человека.
	2
	2

	9.
	Диагностика состояния организма при регулярных занятиях физкультурой
	Тест К. Купера для  определения подготовленности сердечно-сосудистой системы. Тест с приседаниями Н.М. Амосова.

	2
	2

	10.
	Методы стандартов
	Для проведения контроля интенсивности нагрузки каждому необходимо знать свою верхнюю и нижнюю границы пульса, а так же его оптимальную величину колебания. Многочисленными исследованиями по измерениям ЧСС установлена минимальная интенсивность физической нагрузки для разного возраста занимающихся.
	2
	2

	11.
	Определение уровня совершенствования профессионально важных  психофизиологических качеств.
	Комплекс упражнений для определения уровня совершенствования профессионально важных  психофизиологических качеств.
	2
	2

	12.
	Техника спортивной ходьбы
	Комплекс упражнений на выполнение техники спортивной ходьбы.
	2
	2

	Раздел 3. Лыжная подготовка

	13.
	Способы ходов
	Попеременный двухшажный ход. Совершенствование скользящего шага( передвижение без палок)
	2
	2

	14.
	Подъём в гору и скоростной спуск с горы
	Отработка различных способов подъёма и спуска с горы.
	2
	2

	15.
	Техника лыжных ходов
	Совершенствование техники спусков и торможений. Эстафета. Зачёт.
	2
	2

	Раздел 4. Средства физической культуры в регулировании работоспособности в деятельности специалиста.

	16.


	Психофизиологическая характеристика будущей производственной деятельности
	Комплекс производственной гимнастики.
	2
	2

	17.
	Динамика работоспособности в период экзаменационной сессии.
	Динамика работоспособности в учебном году и в период экзаменационной сессии. Основные критерии нервно-эмоционального, психического и психофизического утомления.
	2
	2

	18.
	Методы повышения эффективности производственного и учебного труда.
	Комплекс упражнений на снятие усталости.
	2
	2

	19.
	Мышечная релаксация
	Значение мышечной релаксации. Комплекс упражнений для мышечной релаксации.
	2
	2

	20.
	Аутотренинг
	Аутотренинг и его использование для повышения работоспособности.
	2
	2

	21.
	Режимы суточной двигательной активности
	Оптимальные режимы суточной двигательной активности на основе выполнения физических упражнений.
	2
	2

	22.
	Дифференцированный зачёт.
	Сдача норм.
	2
	2

	Раздел 5. Теоретическая часть

	23.
	Введение 
	Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке студентов СПО.
	2
	2

	24.
	Основы здорового образа жизни
	Здоровье человека, его ценность и значимость для профессионала. Взаимосвязь общей культуры обучающихся и их образа жизни. Современное состояние здоровья молодёжи. Личное отношение к здоровью как условие формирования здорового образа жизни. Двигательная активность.
	2
	2

	25. 
	Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями
	Мотивация и целенаправленность самостоятельных занятий, их формы и содержание. Организация занятий физическими упражнениями различной направленности.
	2
	2

	Раздел 6. Учебно-методические занятия
	

	26.
	Методики самооценки работоспособности, усталости, утомления.
	Методы профилактики профессиональных заболеваний. Использование методов самоконтроля, стандартов, индексов.
	2
	2

	27.
	Методика составления и проведения самостоятельных занятий физическими упражнениями гигиенической и профессиональной направленности
	Методика активного отдыха в ходе профессиональной деятельности по избранному направлению.
	2
	2

	28.
	Физические упражнения для профилактики и коррекции нарушения опорно-двигательного аппарата
	Профилактика профессиональных заболеваний средствами и методами физического воспитания. Физические упражнения для коррекции зрения, опорно-двигательного аппарата.
	2
	2

	29.
	Самооценка и анализ выполнения обязательных тестов состояния здоровья и общефизической подготовки
	Методика самоконтроля за уровнем развития профессионально значимых качеств и свойств личности.
	2
	2

	Раздел 7. Лёгкая атлетика.

	30.
	Освоение техники беговых упражнений
	Техника выполнения беговых упражнений: кроссового бега, бега на короткие, средние и длинные дистанции
	2
	2

	31.
	Освоение техники старта, финиширования
	Техника выполнения высокого и низкого старта, стартового разгона, финиширования.
	2
	2

	32.
	Техника бега 100 м
	Выполнение бега на дистанции 100 м
	2
	2

	33.
	Эстафетный бег .
	Техника эстафетного бега 4-100м, 4-400 м
	2
	2

	34.
	Бег по прямой с различной скоростью
	Отработка бега по прямой с различной скоростью.
	2
	2

	35.
	Равномерный бег 
	Отработка равномерного бега на дистанцию 2000 м (девушки), 3000 м (юноши)
	2
	2

	36.
	Техника прыжков в длину
	Техника прыжков в длину с разбега способом «Согнув ноги»
	2
	2

	37.
	Выполнение прыжков в длину 
	Выполнение прыжков в длину с разбега способом «Согнув ноги»
	2
	2

	38.
	Техника прыжков в высоту
	Техника прыжков в высоту способами : «прогнувшись», «ножницы», перешагивания, перекидной.
	2
	2

	39.
	Выполнение прыжков в высоту
	Выполнение прыжков в высоту способами:  «прогнувшись», «ножницы», перешагивания, перекидной.
	2
	2

	Раздел 8. Лыжная подготовка

	40.


	Техника лыжных ходов
	Техника лыжных ходов, перехода с одновременных лыжных ходов на попеременные. Попеременно двухшажный ход

	2
	2

	41.
	Преодоление подъемов на лыжах
	Техника преодоления подъёмов на лыжах. Выполнение перехода с хода на ход в зависимости от условий дистанции
	2
	2

	42.
	Отработка техники скользящего хода
	Самостоятельная работа обучающихся: катание на лыжах скользящим ходом.
	2
	2

	43.
	Отработка техники конькового хода
	Самостоятельная работа обучающихся: катание на лыжах коньковым ходом.
	2
	2

	    44.
	Дифференцированный зачёт
	Выполнение зачётных норм
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	88
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	80
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	
	8
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1- ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:
- учебный кабинет,

 - спортивный зал, 

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий, 

- лыжный инвентарь,

- мячи волейбольные и баскетбольные,

- гантели,

- скакалки,

- секундомер,

- гимнастические маты,

- тренажёры.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1.Кузнецов, В.С. Теория и история физической культуры еПриложение: дополнительные материалы: учебник / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. — Москва : КноРус, 2020. — 448 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-01732-6. — URL: https://book.ru/book/936539  — Текст: электронный.

2.Кузнецов, В.С. Физическая культура : учебник / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. — Москва : КноРус, 2020. — 256 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07522-7. — URL: https://book.ru/book/932718 — Текст: электронный.

Дополнительные источники:

1. Барчуков, И.С. Физическая культура: методики практического обучения : учебник / Барчуков И.С. — Москва : КноРус, 2021. — 297 с. — ISBN 978-5-406-02713-4. — URL: https://book.ru/book/936274— Текст : электронный.
2.Бурякин, Ф.Г. Лечебная физическая культура и массаж : учебник / Бурякин Ф.Г., Мартынихин В.С. — Москва : КноРус, 2021. — 280 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-03717-1. — URL: https://book.ru/book/936616 (дата обращения: 09.11.2020). — Текст : электронный.
3.Ериков, В.М. Физическая культура, спорт и здоровье в современном мире : сборник статей / Ериков В.М. — Москва : Русайнс, 2021. — 240 с. — ISBN 978-5-4365-5866-0. — URL: https://book.ru/book/938916 (дата обращения: 09.11.2020). — Текст : электронный.
4. Кузнецов, В.С. Теория и история физической культуры + еПриложение: дополнительные материалы : учебник / Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. — Москва : КноРус, 2020. — 448 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07304-9. — URL: https://book.ru/book/932248 (дата обращения: 09.11.2020). — Текст : электронный.
5.Порядок организации оказания медицинской помощи занимающимся физической культурой и спортом : учебно-методическое пособие / Министерство здравоохранения РФ — Москва : Спорт, 2017. — 108 с. — ISBN 978-5-906839-77-0. — URL: https://book.ru/book/926852 (дата обращения: 09.11.2020). — Текст : электронный.
Интернет -ресурсы

www.ГТО.ru
www.minstm.gov.ru (Официальный сайт Министерства спорта Российской Федерации).

www.edu.ru (Федеральный портал «Российское образование»).

www.olympic.ru (Официальный сайт Олимпийского комитета России).

www.goup32441.narod.ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая подготовка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской Федерации (НФП-2009).

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

Основы здорового образа жизни;

Условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности)

Средства профилактики перенапряжения
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.


	Промежуточная аттестация

в форме дифференцированного зачета.

Экспертная оценка усвоения теоретических знаний в процессе: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования 



	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;

Применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности

Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)
	Оценка уровня развития физических качеств занимающихся наиболее целесообразно проводить по приросту к исходным показателям.  

Для этого организуется тестирование в контрольных точках: 

на входе – начало учебного года, семестра;

на выходе – в конце учебного года, семестра, освоения темы программы.

Тесты по ППФП разрабатываются применительно к укрупнённой группе специальностей/профессий


	Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы:

- на практических занятиях;  

- при ведении календаря самонаблюдения;

- при проведении подготовленных студентом фрагментов занятий (занятий) с обоснованием целесообразности использования средств физической культуры, режимов нагрузки и отдыха;

- при тестировании в контрольных точках.

Лёгкая атлетика. 

Экспертная оценка:

- техники выполнения двигательных действий (проводится в ходе 

бега на короткие,  средние, длинные дистанции;

прыжков в длину);

 -самостоятельного проведения студентом фрагмента занятия с решением задачи по развитию физического качества средствами лёгкой атлетики. 

Спортивные игры.

Экспертная оценка:

- техники базовых элементов, 

-техники спортивных игр (броски в кольцо, удары по воротам, подачи, передачи, жонглированиие),

-технико-тактических действий студентов в ходе проведения контрольных соревнований по спортивным играм,

-выполнения студентом функций судьи,

-самостоятельного проведения  студентом фрагмента занятия с решением задачи по развитию физического качества средствами спортивных игр.

Общая физическая подготовка

Экспертная оценка:

- техники выполнения упражнений для развития основных мышечных групп и развития физических качеств;

-самостоятельного проведения фрагмента занятия или занятия 

ППФП  с элементами гимнастики;

-техники выполнения упражнений на тренажёрах, комплексов с отягощениями, с самоотягощениями; 

-самостоятельного проведения фрагмента занятия

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы ( футбол, волейбол, баскетбол)  выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения различных упражнений, сдачи норм ГТО.

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
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1.Паспорт программы учебной дисциплины

Введение в профессиональную деятельность

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины Введение в профессиональную деятельность является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освое​ния дисциплины:

Учебная дисциплина носит вводный (ознакомительный) характер. Необхо​димость в ней объясняется тем, что прежде чем приступить к изучению профес​сиональных модулей, студент должен получить начальное представление о со​держании профессии, основных сферах и направлениях деятельности, требовани​ях, предъявляемых к выпускнику, профессиональных качествах и других сторо​нах профессии. Знание указанных вопросов позволит студентам лучше освоить учебные дисциплины, предусмотренные учебным планом для освоения профес​сии «Повар, кондитер».

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать / понимать:
· виды деятельности повара, кондитера;

· профессиональные качества будущего специалиста;

· взаимодействие и представление родственных профессий и специальностей;

· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;

· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания;

· перспективы развития общественного питания и его основные направления;

· историю развития русской кухни;

· современные направления, используемые в кулинарии.

уметь:

· выполнять планирование и распределение рабочего времени;

· представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и ра​бочего места повара, кондитера;

· производить поиск и использование информации, необходимой для эффек​тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и лич​ностного развития;

· использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио​нальной деятельности.

1.4. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
2.Структура и содержание учебной дисциплины.

2.1.Объем учебной дисциплины  и виды  учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	76

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	72

	в том числе
	

	практические занятия
	

	контрольная работа
	

	лабораторная работа
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	4

	Итоговая аттестация 
	 Дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины.

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Введение в профессию. Знакомство с учебным заведением.

	1.
	Федеральный государственный стандарт по профессии повар, кондитер
	Требования к уровню подготовки выпускника. Профессиональные модули и учебные дисциплины.
	2
	2

	2.
	История появления профессии.
	Значимость для общества. Особенности профессии, востребованность на современном рынке труда.
	2
	2

	3.
	Знакомство с колледжем
	Расположение мастерских, кабинетов, служб, расписание, сайт.
	2
	2

	4.
	История создания и развития колледжа.
	Традиции колледжа. Устав колледжа. Структура и управление колледжем. Единые требования к обучающимся.
	2
	2

	Раздел 2. Особенности профессии, профессио​нально важные качества

	5.
	Знакомство с профессией.
	Квалификационные характеристики повара, кондитера.
	2
	2

	6.
	Функции и виды деятельности специалиста на пред​приятиях общественного питания.
	Основные должностные обязанности повара, кондитера
	2
	2

	7.
	Составление перечня профессиональных требований, предъявляемых к повару, кондитеру.
	Самостоятельная работа (составить перечень)
	2
	3

	Раздел 3. Трудоустройство. Адаптация на рабочем месте

	8.
	Способы поиска работы
	Документы при трудоустройстве, правила разработки, оформление.
	2
	2

	9.
	ЛР № 1 Создание презентации о себе
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	Понятие «адаптация».
	Социальная, профессиональная, психологическая адаптация на рабочем месте.
	2
	2

	11.
	ЛР № 2 Оформление резюме
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 4.Исторический процесс фор​мирования об​щественного питания

	12.
	Исторический процесс формирования общественного питания как отрасли народного хозяйства. 
	Становление кулинарного образования на профессиональном уровне.
	2
	2

	13.
	По страницам истории кулинарии. 
	Кремлёвская кухня. 
	2
	2

	14.
	Влияние известных поваров-кулинаров России на раз​витие общественного питания, внёсших значительный вклад в развитие мировой кухни.
	Знакомство с биографиями известных поваров- кулинаров мирового значения.
	2
	2

	Раздел 5. Характеристика предприятий общественного питания

	15.
	Категории предприятий общественного питания
	Информация об услугах на ПОП.
	2
	2

	16.
	Права потребителя при оказании некачественной услуги
	Составление претензий. Сроки устранения недостатков.
	2
	2

	Раздел 6. Здоровое питание

	17.
	Принципы здорового питания
	Гигиена питания
	2
	2

	18.
	Режим питания
	Раздельное питание
	2
	2

	Раздел 7. Правильное питание

	19.
	Основы правильного питания
	Совместимость продуктов. Полезные и вредные продукты.
	2
	2

	20.
	Калорийность
	Понятие и нормы потребностей для организма.
	2
	2

	21.
	Быстрая еда.
	Понятие фаст-фуд. Мифы и факты.
	2
	2

	Раздел 8. Пищевые добавки

	22.
	Виды пищевых добавок
	Понятие -  пищевые добавки. Запрещенные пищевые добавки.
	2
	2

	23.
	Введение пищевых добавок в продукты
	Цель введения пищевых добавок. Натуральные и синтетические добавки. 
	2
	2

	24.
	Использование пряностей и приправ 
	Традиционные блюда. Национальные блюда. Кондитерские изделия и напитки.
	2
	2

	Раздел 9. Современные направления в общественном питании

	25.
	Современные направления и тенденции в обществен​ном питании.
	Пути повышения профессионального ма​стерства в современном мире (WorldSklls, чемпионат кулинаров).
	2
	2

	26.
	Общие характеристики сифонов. 
	Виды сифонов. Виды газов и их применение (NO2, CO2, сухой лёд).
	2
	2

	27.
	ЛР № 3 Молекулярная кухня
	Лабораторная работа
	2
	3

	28.
	Технология и инновационное направление в обще​ственном питании. 
	Современные  инновационные технологии в приго​товлении и оформлении блюд.
	2
	2

	29.
	ЛР № 4 Сервировка столов
	Лабораторная работа
	2
	3

	30.
	Приготовление украшений, основываясь технике лепки и рисования.
	Современные технологии в приготовлении  украшений и оформлении  блюд.
	2
	2

	Раздел 10. Особенности русской кухни

	31.
	Этапы развития русской кухни. 
	История возникновения русской кухни.
	2
	2

	32.
	Влияние религиозных праздников на русскую кухню.
	Влияние постов на рус​скую кухню. Рождество, крещение, масленица, пасха, именины.
	2
	2

	33.
	ЛР № 5 Русская кухня
	Лабораторная работа
	2
	3

	34.
	Основные характерные черты и особенности русской кухни
	Особенности приготовления рыбных блюд, мясных, чаепитие.
	2
	2

	35.
	Культура застолья и национальные традиции
	Столовые приборы и аксессуары в прошлом и настоящем времени
	2
	2

	36.
	Технологические процессы русской кухни.
	Приемы тепловой обработки,  применяемые для блюд русской кухни.
	2
	2

	37.
	Подготовка к зачету.
	Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к защите проекта.
	2
	3

	38.
	Дифференцированный зачет
	Защита проекта
	2
	3

	
	ИТОГО

Аудиторных

В том числе лабораторных
	76
72
10
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного ка​бинета «Технология кулинарного и кондитерского производства».

Оборудование рабочих мест учебного кабинета:

· количество посадочных мест по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· муляжи блюд;
· комплект учебно-методической документации;

· комплект наглядных демонстрационных плакатов.

     Технические средства обучения:

· компьютер с программным обеспечением;

· мультимедиа проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

1. Ткачева, Г.В. Пекарь. Основы профессиональной деятельности : учебно-практическое пособие / Ткачева Г.В., Селина Н.И., Шестакова Н.В. — Москва : КноРус, 2019. — 302 с. — ISBN 978-5-406-07368-1. — URL: https://book.ru/book/931505 . — Текст : электронный
Интернет-ресурсы:

1. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. [Электрон​ный ресурс]. Режим доступа: http://fcior.edu.ru.свободный.

2. Бесплатная электронная библиотека онлайн «Единое окно к образовательным ресурсам». [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://window.edu.ru.сво​бодный.

3. Всё о ресторанном бизнесе и ресторанах. [Электронный ресурс]. Режим до​ступа: http://restoranoff.ru,свободный.

4. Журнал для рестораторов «Ресторановед». [Электронный ресурс]. Режим до​ступа: http://restoranoved.ru,свободный.

5. Интернет-газета портала horeca.ru. [Электронный ресурс]. Режимдоступа: http://www.catalog.horeca.ru/newspaper/restaurant, свободный

6. Интернет-журнал «Horeca-magazine». [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.horeca-magazine.ru,свободный.

7. Кулинария, кулинарные рецепты на Kedem.ru- Кулинарный Эдем. [Элек​тронный ресурс]. Режим доступа: https://kedem.ru,свободный.

8. Кулинарные рецепты приготовления блюд. Кулинария на Повара.ру. [Элек​тронный ресурс]. Режим доступа: http://povara.ru,свободный.

9. Портал о ресторанной индустрии RestoranNews. Новости. [Электронный ре​сурс]. Режим доступа: http://restorannews.ru,свободный.

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1982 года. [Электронный ре​сурс]. Режим доступа: https://interdoka.ru/kulinaria/1982, свободный.

11.Сетевое издание «ГАСТРОНОМЪ Ш. [Электронный ресурс]. Режим до​ступа: https://www.gastronom.ru,свободный.
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки

	(освоенные умения, усвоенные знания) 
Умения:
	результатов обучения

	выполнять планирование и распреде​ление рабочего времени
	оценка результатов выполнения прак​тических заданий

	представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и рабочего места повара, кондитера;
	-устный и письменный опрос

	производить поиск и использование информации, необходимой для эф​фективного выполнения профессио​нальных задач, профессионального и личностного развития;
	· оценка результатов выполнения ин​дивидуальных заданий;
· устный опрос

	использовать информационно​коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	· оценка результатов выполнения до​машних заданий;
· беседа.

	Знания:
	

	 виды деятельности повара, кондитера;
	-устный и письменный опрос

	профессиональные качества будущего специалиста;
	 устный и письменный опрос

	взаимодействие и представление род​ственных профессий и специальностей;
	 беседа

	назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
	- оценка результатов выполнения домашних заданий

	 историю развития общественного пи​тания и перспективы развития отрас​ли в сфере обслуживания;
	  Оценка сообщений, презентаций

	перспективы развития общественного питания и его основные направления;
	 Оценка выполнения творческих заданий

	историю развития русской кухни;
	Оценка сообщений, презентаций

	современные направления, используемые в кулинарии.
	Оценка выполнения творческих заданий


 4.Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения творческих работ. 

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 3
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к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

УЧЕБНО - ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЕ ПРОЕКТИРОВАНИЕ

Рабочая программа  учебной дисциплины разработана на основе:

- Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка); 

- Профессионального стандарта 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда России N 597н от 07.09 2015);
- Профессионального стандарта 33.011 Повар (Приказ Минтруда России N 610 н от 08.09 2015).

Разработчик: Хабарова Екатерина Васильевна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

УЧЕБНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЕ ПРОЕКТИРОВАНИЕ

1.1.Область применения программы
Рабочая программа УД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)

1.3.
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины


Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

личностных:

· постижение мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

· освоение основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

·  толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

· овладение навыками сотрудничества со сверстниками, взрослыми в учебно-исследовательской, проектной деятельности;

· нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;

·  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни;

·  осознание выбранной профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов.

метапредметных:

· овладение умением самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

· овладение умением продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности;

· овладение умениями согласования процедур совместного действия;

· овладение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

· готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

· овладение умениями использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

· овладение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

· овладение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.

предметных:

· владение навыками коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического мышления;

· способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности;

· владение навыками проектной деятельности, а также самостоятельного применения приобретённых знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей;

· способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов;

· способность применять теоретические знания при выборе темы и разработке проекта;

· способность разрабатывать структуру конкретного проекта;

· владение умением определять методологию исследовательской деятельности;

· владение умением использовать справочную нормативную, правовую документацию;

· владение умением проводить исследования;

· владение знаниями оформлять библиографию, цитаты, ссылки, чертежи, схемы формулы;

· способность представлять результаты исследования в форме презентации.

 Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО

	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный
	Осознание выбранной профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов
	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	
	Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников
	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	
	Овладение навыками сотрудничества со сверстниками, взрослыми в учебно-исследовательской, проектной деятельности.


Постижение мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире.
	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	Метапредметный
	Овладение умением самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях
	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	
	Овладение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.
	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	
	Овладение умениями использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности


	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	
	
	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	Предметный
	Владение навыками проектной деятельности, а также самостоятельного применения приобретённых знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей

Способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности
	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	
	Способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов.
	ОК

10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.


2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Учебно-исследовательское проектирование»

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические  занятия, самостоятельные работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1.Основные понятия исследовательской деятельности

	1
	Исследование и их роль в практической деятельности человека
	Место и роль научных исследований в познавательной деятельности студента. Характеристика поисковой и исследовательской работы, анализ ее содержания и особенностей. Виды исследовательских работ.
	2
	2

	2
	Основные методы и этапы исследовательского процесса 

	Понятие «методы исследования». Теоретические методы: теоретический анализ и синтез, абстрагирование, конкретизация и идеализация, аналогия, моделирование, сравнительный и ретроспективный анализ, классификация. Эмпирические методы: наблюдение, беседа, тестирование, самооценка, эксперимент, экспертиза, описание, изучение документации. Этапы исследовательского процесса.
	2
	2

	Раздел 2.Технология работы с информационными источниками

	3
	Поиск информации
	Информатика и информационное обеспечение исследования. Информационно-поисковые системы. Использование ключевых слов, фраз для поиска информации. Организация работы с литературой, способы получения и фиксации информации.
	2
	2

	4
	ПР 1. Методы работы с источником информации
	Поиск и обобщение информации в сети Интернет. Отправка и получение информации по электронной почте. Работа с библиотечными каталогами, справочными материалами, периодическими изданиями.
	2
	3

	5
	Накопление и обработка информации
	Организация работы по накоплению информации . Цели, задачи и пути накопления информации. Документальный поток информации.
	2
	2

	6
	ПР 2. Преобразование информации в наглядную форму
	 Построение таблиц, схем  с помощью программы Word.

Построение графиков, диаграмм с помощью программы Excel.

Анализ рисунков, схем, графических и табличных материалов по теме.
	2
	3

	Раздел 3. Технология выполнения исследовательской работы.

	7
	Структура исследовательской работы
	Формальная структура исследования: введение, основная часть, заключение, список литературы, приложения. Требование к каждой из этих составляющих. Логика построения работы; требования по отношению к используемым терминам и понятиям. Центральная тема исследования и ее обоснование: актуальность, теоретическая значимость, практическая значимость.
	2
	2

	8
	Методология  исследовательской деятельности
	Определение степени значимости темы проекта. 

Требования к выбору и формулировке темы. Актуальность и практическая значимость исследования.

 Определение цели и задач. Типичные способы определения цели. Эффективность целеполагания.
	2
	2

	9
	ПР 3. Формулировка темы и составление плана собственного исследования. 
	Определение объекта, предмета, цели и задачи  собственного исследования. Особенности проблемы и гипотезы работы.
	2
	3

	10
	ПР4. Содержание проекта
	Определение основных направлений проекта. 
	2
	3

	11
	Правила оформления исследовательской работы
	Общие правила   оформления  научно- исследовательской работы: формат, объем, шрифт, интервал, поля, нумерация, строки, заголовки, сноски и примечания, приложения.
	2
	2

	12
	Заключительный этап исследования
	Оформление результатов исследования.
	2
	2

	13
	ПР 5. Список литературных источников
	Составление  списка литературных источников
	2
	2

	14
	Правила написания тезисов к работе. 
	Требования к написанию тезисов .Структура тезисов.
	2
	2

	Раздел 4. Представление результатов исследовательской работы

	15
	Презентация исследовательских работ
	Презентация работы. Особенности работы в программе PowerPoint. Требования к содержанию слайдов.
	2
	2

	16
	Правила оформления демонстрационных материалов
	Использование мультимедийных презентаций для  сопровождения выступления. Основные правила подготовки презентации.
	2
	3

	17
	ПР 6. Оценка (самооценка) успешности выполнения исследовательской работы
	Основные  критерии оценивания исследовательских работ. Оценка собственной исследовательской работы. 
	2
	3

	18.
	Подготовка работы  к защите 
	Самостоятельная работа обучающихся: подготовить исследовательскую работу
	2
	3

	19.
	Защита исследовательского продукта
	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта Выступление на конференции, защита работы. Вопросы оппонентов
	2
	3

	ВСЕГО ЧАСОВ
	38
	

	АУДИТОРНЫХ
	36
	

	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	12
	

	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ  РАБОТА
	2
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета информатики.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- мебель: стеллажи, полки, шкафы.

Технические средства обучения:

- мультимедиа проектор;

- персональные компьютеры (ПК);

- лазерный принтер;

- видеопроектор;

- экран;

-сеть Интернет.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1. Сковородкина, И.З. Основы учебно-исследовательской деятельности студентов : учебник / Сковородкина И.З., Герасимов С.А., Фомина О.Б. — Москва : КноРус, 2020. — 264 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07099-4. — URL: https://book.ru/book/933582 . — Текст: электронный.
Интернет-ресурсы:

1.https://www.book.ru/static/contacts-электронно-библиотечная система

2. http://psystudy.ru / - электронный научный журнал

3. http://studentam.net / - электронная библиотека учебников

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Личностные:
1) постижение мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;

2) освоение основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;

3) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

4) овладение навыками сотрудничества со сверстниками, взрослыми в учебно-исследовательской, проектной деятельности;

5) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;

6) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни;

7) осознание выбранной профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов.

Метапредметные:
1) овладение умением самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;

2) овладение умением продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности;

3)  овладение умениями согласования процедур совместного действия;

4) овладение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;

5) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;

6) овладение умениями использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;

7) овладение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства;

8) овладение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.

Предметные:
1)владение навыками коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического мышления;

2)способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности;

3)владение навыками проектной деятельности, а также самостоятельного применения приобретённых знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей;

4)способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результатов;

5)способность применять теоретические знания при выборе темы и разработке проекта;

6)способность разрабатывать структуру конкретного проекта;

7)владение умением определять методологию исследовательской деятельности;

8)владение умением использовать справочную нормативную, правовую документацию;

9)владение умением проводить исследования;

10)владение знаниями оформлять библиографию, цитаты, ссылки, чертежи, схемы формулы;

11)способность представлять результаты исследования в форме презентации.
	Оценка выполнения работ практических занятий.
Оценка выполнения работ самостоятельной работы.
Оценка защиты индивидуальной исследовательской работы.

Тестирование по темам: «Требования к оформлению исследовательской работы», «Требования к составлению списка литературы», «Форматирование работы», «Анализ личностных интересов»

Зачёт по практическим работам: «Составление коллажа на тему «Будущее моей профессии», «Составление списка литературы», «Форматирование работы», «Работа в программе PowerPoint», «Оформление доклада для защиты индивидуальной исследовательской работы»




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений,  проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

      Эффективное поведение на рынке труда

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на рынке труда;

- аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для поиска работы;

 - задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о поступлении на работу;

- составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальным работодателем;

- составлять резюме с учетом специфики работодателя;

- применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных условиях; 

- корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;

- оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 

- объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;

- анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста в заданном (определенном) направлении;

 - давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
- источники информации и их особенности;

- как происходят процессы получения, преобразования и передачи информации;

- возможные ошибки при сборе информации и способы их минимизации;

- обобщенный алгоритм решения различных проблем;

- как происходит процесс доказательства;

- выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих различные варианты разрешения;

- способы представления практических результатов;

- выбор оптимальных способов презентаций полученных результатов.

1.4. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие..

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
1.4.2. Требования к результату обучения в соответствии с ФГОС СОО и ФГОС СПО
	ФГОС СОО
	 ФГОС СПО

	Результаты освоения УД
	Общие компетенции

	Личностный 
	Умение оценивать результат своей деятельности и деятельности одногруппников
	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	Умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя для этого доступные источники информации
	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты.
	ОК 05
	Грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	Метапредметный
	Владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;


	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия; определить необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	Умение использовать основные интеллектуальные операции: постановка задачи, анализ, формулирование выводов, выявление причинно-следственных связей.
	ОК 02
	Определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Умение использовать различные источники для получения физической информации, оценивать её достоверность
	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	
	ОК 11
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования;

	Предметный
	Понимание о месте физики в современной научной картине мира; понимание роли физики в формировании кругозора и функ​циональной грамотности человека для решения практических задач;


	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

	
	Владение основополагающими физическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование физической терминологией и символикой;

умение давать количественные оценки и производить расчеты по физическим формулам и уравнениям;

владение правилами техники безопасности при использовании электроприборов


	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	Умение применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной жизни.
	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.


2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	46

	в том числе:
	

	     практические занятия
	18

	Самостоятельная работа обучающегося
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
Эффективное поведение на рынке труда
	№ занятия

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	 Тенденция развития мира профессий
	Возможные ошибки при сборе информации и способы их минимизации Определение понятия «профессия», современный мир профессий, тенденции в его развитии, классификация профессий. Основные виды профессий, их характеристика. 
	2
	2

	2
	Посредники на рынке труда
	Государственная служба занятости населения РФ. Учебные и учебно-методические центры .Центры профориентации и психологической поддержки. Коммерческие агентства по найму и подбору кадров.
	2

	2,3

	3
	ПР№1 Составление резюме и автобиографии 
	Практическая работа


	2


	2,3

	4
	Телефонные переговоры
	Подготовка и проведение телефонных переговоров с потенциальным работодателем.
	2
	2

	5
	ПР №2 Сопроводительное письмо и заметка
	Практическая работа
	2
	2,3

	6
	Методы поиска работы


	Проблемы, стоящие перед соискателем. Этапы поиска работы. Эффективные способы поиска работы. 
	2
	2

	7
	Каналы распространения информации 
	Знакомство с эффективными способами поиска работы. Знакомство с  источниками информации и их особенности, каналами распространения сведений о себе: объявление, помощь знакомых, электронные СМИ, работа с сайтами, печатные СМИ, распространение по каналам профессиональных и общественных организаций, массовая («веерная» рассылка) собственными силами.
	2
	2,3

	8
	ПР№3 Объявление о поиске работы
	Практическая работа
	2
	2,3

	9
	ПР №4 Анализ рынка труда
	Практическая работа
	2
	2,3

	10
	Требования к собеседованию


	Характеристика собеседований. Виды собеседований. Типичные ошибки, допускаемые при собеседовании. Поведение на собеседовании. Внешний вид.  Вопросы, которые могут задавать на собеседовании
	2
	2

	11
	Самопрезентация
	Основные способы самопрезентации. Препятствия для эффективной самопрезентации.
	2
	2,3

	12
	ПР№5Самопрезентация
	Практическая работа
	
	

	13
	ПР №6 Составление заявлений о приёме и увольнении
	Практическая работа


	2
	2

	14
	ПР№7 Составление объяснительных, докладных записок
	Практическая работа


	2
	2

	15
	ПР№8Характеристика
	Практическая работа
	2
	2,3

	16
	Поведение в различных конфликтных ситуациях
	Диагностика коммуникативных и организаторских способностей по методике «КОС». Стратегии поведения в различных конфликтных ситуациях.
	2
	2

	17
	Поведение в конфликтной ситуации
	Конфликтные ситуации, их виды. Стратегия поведения в конфликтной ситуации между сотрудником и руководителем
	2
	2

	18
	Трудовой договор 
	Порядок заключения трудового договора. Приём на работу без заключения трудового договора. Примерная форма трудового договора (контракта)
	2
	2

	19
	Профессиональный рост на рабочем месте
	Понятие «карьера» в узком и широком смысле. Карьера и личностное самоопределение человека. Типология карьеры (вертикальна, горизонтальная, профессиональная, должностная и др.). Этапы карьеры и мотивы карьерного роста. 

Карьерный рост и личностное развитие как предмет проектирования самого себя. Этапы проектирования.
	2
	2

	20
	Имидж делового человека
	Имидж делового человека. Внешний вид, стиль. Эффективное и рациональное использование времени. 
	2
	2

	21
	Этика служебных отношений
	Правила этики служебных отношений. Эффективное взаимодействие с руководителем и коллегами по работе. Поведение, культура речи.
	
	

	22
	ПР № 9 Проектирование профессиональной карьеры
	Практическая работа
	2
	2,3

	23
	Моя профессиональная карьера через десять лет
	Самостоятельная работа:

составить коллаж 
	2
	3

	24
	Дифференцированный зачёт
	Защита проекта 
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	48
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	46
	

	
	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ
	
	18
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНЫЕ
	
	2
	




Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:



1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 



2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)



3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации программы дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению дисциплины.

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству учащихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- учебно-методический комплекс преподавателя (рабочая программа; календарно-тематический план; диагностические методики; раздаточный материал для практических занятий; учебные презентации и видеоматериал).  

 Технические средства обучения: мультимедийный проектор, компьютер, программное обеспечение. 

3.2.  Информационное обеспечение учебной дисциплины.

Основные источники:

1. Бондаренко, В.В. Менеджмент. Введение в профессию : учебное пособие / Бондаренко В.В., Юдина В.А. — Москва : КноРус, 2019. — 284 с. — (бакалавриат). — ISBN 978-5-406-06948-6. — URL: https://book.ru/book/931164 . — Текст: электронный.
2. Управление персоналом: теория и практика. Управление деловой карьерой, служебно-профессиональным продвижением и кадровым резервом: учебное пособие / под ред. Кибанова А.Я. — Москва : Проспект, 2016. — 57 с. — ISBN 978-5-392-10151-1. — URL: https://book.ru/book/916363  — Текст : электронный.
Дополнительные источники:

1. Кибанов, А.Я. Управление персоналом организации: актуальные технологии найма, адаптации и аттестации : учебное пособие / Кибанов А.Я., Дуракова И.Б., Кибанова Л.Н. — Москва : КноРус, 2021. — 358 с. — ISBN 978-5-406-03654-9. — URL: https://book.ru/book/936609 . — Текст : электронный.

2. Пуляева, В.Н. Теория управления персоналом : учебное пособие / Пуляева В.Н. — Москва : КноРус, 2021. — 123 с. — ISBN 978-5-4365-5599-7. — URL: https://book.ru/book/938056. — Текст: электронный.

3.Семенова, В.В. Управление персоналом. Инновационные технологии управления (ожидания, достоинства, иллюзии) : учебное пособие / Семенова В.В., Кошель И.С., Мазур В.В. — Москва : Русайнс, 2021. — 115 с. — ISBN 978-5-4365-5177-7. — URL: https://book.ru/book/936757 . — Текст : электронный.

4.Шапиро, С.А. Управление персоналом : учебное пособие / Шапиро С.А., Епишкин И.А. — Москва : КноРус, 2020. — 243 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-00934-5. — URL: https://book.ru/book/934258 . — Текст : электронный.

4. Трудовой кодекс РФ от 30.12.2001. № 197-ФЗ.

Интернет – ресурсы:

1. http://www.proforientator.ru

2. http://www.mkc.ampirk.ru 

3. http://www.students.ru

4. http://www.profosvita.org.ua

5. http://www.job.ru

    6. http://blanker.ru                              

4. Контроль и оценка Результатов освоения 
Дисциплины
	Результаты

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки

	     Умения:

- давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на рынке труда;

-  аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для поиска работы;

-  задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о поступлении на работу;

-  составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальным работодателем;

-  составлять резюме с учетом специфики работодателя;

-  применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных условиях; 

- корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;

-  оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 

-  объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;

-  анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста в заданном (определенном) направлении;

-  давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами.

Знания:

- источников информации и их особенности;

- как происходят процессы получения, преобразования и передачи информации;

- возможных ошибок при сборе информации и способы их минимизации;

-  обобщенного алгоритма решения различных проблем;

- как происходит процесс доказательства;

-  выбора оптимальных способов решения проблем, имеющих различные варианты разрешения;

-  способов представления практических результатов;

-  выбора оптимальных способов презентаций полученных результатов.
	Оценка по результатам индивидуальных и групповых видов работ, тестирование

Наблюдение и анализ

оценка практических работ, самостоятельной работы, защита проекта

устный опрос, письменный опрос, тестирование, оценка практических работ.

Итоговый контроль:

защита проекта


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.
Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	 ОК 11.

 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Выявляет достоинства и недостатки коммерческой идеи.
	Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

Самооценка своей деятельности.

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

ОП.11 Информационно - коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности
1.1. Область применения программы

Рабочая программа УД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» (базовая  подготовка).
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Общепрофессиональный  цикл (вариативная часть)
1.3.
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том числе специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия автоматизированной обработки информации; 

· общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных систем;

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.

1.4.1. Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Профессиональные компетенции (ПК):

Организация обслуживания в организациях общественного питания:

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	46

	в том числе
	

	практические занятия
	20

	Самостоятельная работа обучающихся (всего)
	             2

	Итоговая аттестация
	дифференцированный зачёт


2.2. Тематический план и содержание УД Информационно - коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности
	№ урока
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	1.
	Введение.
	Общая характеристика дисциплины «Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности»: содержание, структура и цели изучения. Место и роль изучаемого предмета в системе получаемых профессиональных знаний, связь с другими учебными дисциплинами.
	2
	2

	Раздел 1. Средства информационно-коммуникационных технологий.

	2.
	Технические средства ПК.
	Персональный компьютер - устройство для обработки информации. Архитектура, основные устройства персонального компьютера.
	2
	2

	3.
	Программное обеспечение ПК.
	Программный принцип управления компьютером. Операционная система, файловые менеджеры ,утилиты: назначение, основные функции. Программы общего, специального, профессиональные назначения: классификация, назначение, примеры программ.
	2
	2

	4
	ПЗ 1. Файлы и каталоги.
	Практическое занятие. Выполнение операций с файлами и каталогами. Архивирование данных.
	2
	3

	5.
	Компьютерные сети.
	Компьютерные сети: назначение, виды, топология. Технические средства коммуникаций, организация межсетевого взаимодействия

Основные услуги компьютерных сетей: электронная почта, телеконференции, WWW, файловые архивы.
	2
	2

	6.
	ПЗ 2. Электронная почта.
	Практическое занятие. Создание ящика электронной почты. Отправка и прием сообщений.
	2
	3

	Раздел 2. Информационные технологии в профессиональной деятельности.

	7.
	Технологии обработки текстов.
	Создание, открытие и сохранение , редактирование документов. Шрифтовое оформление текста .Вставка и редактирование объектов.
	2
	2

	8.
	ПЗ 3. Обработка текста.
	Практическое занятие. Создание документа, набор и редактирование текста. Сохранение документа. Оформление и форматирование текста
	2
	3

	9.
	Технологии обработки табличных данных.
	Структура электронных таблиц: ячейка, строка, столбец. Графическое представление данных. Ввод данных в таблицу числа, формулы, текст
	2
	2

	10.
	ПЗ 4.Работа с таблицей MS Excel.
	Практическое занятие. Ввод данных в таблицу. Редактирование и форматирование данных.
	2
	3

	11. 
	ПЗ 5. Графическое представление данных.
	Практическое занятие. Расчеты с использованием формул и функций. Построение диаграмм и графиков с помощью таблиц MS Excel.
	2
	2

	12.
	Технология создания презентаций.
	Создание и оформление слайдов. Вставка и редактирование объектов, эффекты анимации, вставка звука или видео.
	2
	2

	13.
	ПЗ 6. Создание презентации.
	Практическое занятие. Создание и настройка презентации.
	2
	3

	14.
	Технологии хранения и обработки данных.
	Основные объекты базы данных: таблицы, запросы, формы, отчеты

Режимы работы: режим конструктора, режим мастера, заполнение базы данных.
	2
	2

	15.
	ПЗ 7. База данных.
	Практическое занятие. Работа с учебной базой данных. Создание и заполнение базы данных. Поиск информации в базе данных. Печать отчетов.
	2
	3

	16.
	Технологии поиска информации в сети Интернет.
	Поисковые системы: назначение, принцип работы, примеры. Тематические каталоги.
	2
	2

	17.
	ПЗ 8. Поиск информации.
	Практическое занятие. Поиск информации по заданной теме в сети Интернет. Работа с Интернет-магазином, Интернет-СМИ.
	2
	3

	Раздел 3. Защита профессиональной информации.

	18.
	Правовые нормы информационной деятельности.
	Правовые нормы, относящиеся к информации. Правонарушения в информационной сфере, меры их предупреждения. Несанкционированный доступ: понятие, причины, приемы, меры предупреждения.
	2
	2

	19.
	ПЗ 9. Доступ к информации.
	Практическое занятие. Создание ограничений на доступ к информации.
	2
	3

	20.
	Антивирусная защита.
	Классификация компьютерных вирусов и вредоносных программ. Вредоносное воздействие компьютерных вирусов. Обнаружение компьютерных вирусов и других вредоносных программ. Антивирусные программы: классификация, назначение, примеры программ.
	2
	2

	
	Антивирусные программы.
	Самостоятельная работа обучающихся: заполнить таблицу сравнительная характеристика антивирусных программ.
	2
	3

	Раздел 4 Автоматизированная обработка информации.

	21.
	Автоматизированные информационные системы.
	Понятие автоматизированной информационной системы. Принципы организации АИС.  Классификация и структура АИС.
	2
	2

	22.
	ПЗ 10. Характеристика АИС.
	Практическое занятие. Поиск информации в сети Интернет о возможностях какой-либо АИС. Составление характеристики АИС.
	2
	3

	23.
	Повторение.
	Повторение изученного материала.
	2
	3

	24.
	Дифференцированный зачёт.
	Итоговое занятие.
	2
	2

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	
	48
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	
	46
	

	
	ПРАКТИЧЕСКИХ
	
	20
	

	
	САМОСТОЯТЕЛЬНЫХ
	
	2
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1-ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);

2- репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3- продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины требует наличия:

· учебного кабинета «Информатика».
Оборудование учебного кабинета: 

· посадочные места по количеству обучающихся

· рабочее место преподавателя.

Технические средства обучения: 

· компьютеры по количеству обучающихся;

· локальная компьютерная сеть и глобальная сеть Интернет;

· лицензионное и прикладное программное обеспечение;

· лицензионное и антивирусное программное обеспечение;

· лицензионное специализированное программное обеспечение;

· мультимедиа проектор.
3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение обучения.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

1. Гербер  И.А. Информационные технологии в профессиональной деятельности для профессии повар-кондитер (с практикумом) : учебно-практическое пособие / Гербер И.А., Глебова Е.Г., Попова Л.Е. — Москва : КноРус, 2020. (СПО).
2. Угринович Н.Д. Информатика : учебник / Угринович Н.Д. — Москва : КноРус, 2018. (СПО).

3. Угринович Н.Д. Информатика : практикум / Угринович Н.Д. — Москва : КноРус, 2018. (СПО). 

Дополнительные источники:

1. Абдуллаева О.С. Информационные технологии. Практикум : учебное пособие / Абдуллаева О.С. — Москва : Русайнс, 2020.

2. Абдуллаева О.С. Информационные технологии : учебник / Абдуллаева О.С., Исомиддинов А.И., Абдуллаева С.Х. — Москва : Русайнс, 2020.

3. Гурьев С.В. Современные информационно-коммуникационные технологии в профессиональном образовании будущих специалистов : монография / Гурьев С.В. — Москва : Русайнс, 2020.

4. Синаторов С.В. Информационные технологии. Задачник : учебное пособие / Синаторов С.В. — Москва : КноРус, 2020. 

5. Филимонова Е.В. Информатика и информационные технологии в профессиональной деятельности : учебник / Филимонова Е.В. — Москва : Юстиция, 2020. 

Электронные ресурсы:

1. Электронный ресурс: MSOffice 2007 Электронный видео учебник. Форма доступа: http://gigasize.ru
2. Электронный ресурс: Российское образование. Федеральный портал. Форма доступа: http://www.edu.ru/fasi.

3. Электронный ресурс: Лаборатория виртуальной учебной литературы. Форма доступа: http://www.gaudeamus.omskcity.com.

4. Контроль и оценка результатов освоения 

УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов.

Оценка качества освоения учебной программы включает текущий контроль успеваемости, промежуточную аттестацию  по итогам освоения дисциплины.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Освоенные умения:

· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в т.ч. специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

· осуществлять поиск необходимой информации.
	· практическая работа;

· контрольные работы;

· защита докладов по теме «Обзор антивирусных программ»;

· защита презентаций по теме «Обзор антивирусных программ»;

· индивидуальные практические задания;

· дифференцированный зачет.

	Усвоенные знания:

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности;

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.
	· индивидуальные практические задания;

-  тестовые задания.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
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1. паспорт  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины
В результате освоения учебной дисциплины «Основы диетического и детского питания» обучающиеся получают необходимые теоретические и практические знания в области диетологии, технологии приготовления блюд диетического и детского питания для обеспечения качества продукции, ее безопасности.

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


	определять качество сырья и полуфабрикатов;
	- особенности лечебной кулинарии, обусловленные требованиями диетологии;

- изучение особенностей организации диетического и детского питания;

- изучение теории сбалансирования детского питания, лежащей в основе диетологии;

· изучение характеристик диет, особенностей диет, рекомендаций по организации диетического питания;

-  изучение технологических процессов обработки сырья, приготовления широкого ассортимента диетических блюд с применением традиционных и  прогрессивных методов индустриальной технологии;

· изучение изменений основных свойств пищевых продуктов, происходящих в процессе технологической обработки, их влияния на усвояемость и качество готовых блюд и кулинарных изделий;

· изучение режимов тепловой обработки, особенностей применения в работе специального технологического оборудования;

· обогащение рациона дополнительными пищевыми факторами;

· принципы диетического, детского питания;

· основы организации диетического питания при различных заболеваниях;

· ассортимент, технологию приготовления, оформления и отпуска блюд лечебного питания;

· требования нормативно-технической документации к качеству используемого сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий

	
	- технологию изготовления диетических блюд для различных рационов лечебного питания, детского питания
	

	
	- оценивать качество готовой продукции;
	

	
	- работать с нормативно-технической и справочной документацией;
	

	ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5


	· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания

	
	· рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
	

	
	· составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности





2.Структура и содержание учебной дисциплины.

2.1.Объем учебной дисциплины  и виды  учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	44

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	42

	в том числе
	

	лабораторная работа
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация 
	 Дифференцированный зачёт


2.2. Содержание учебной дисциплины  «Основы диетического и детского питания»

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1 Диетология, основные принципы диетического и детского питания

	
	Содержание учебного материала
	
	

	Тема 1.1. Основы диетологии, принципы диетического (лечебно-профилактического) и детского питания
	
	

	1.
	Основы диетологии.
	Особенности лечебной кулинарии, лечебно-профилактическое питание, диетическое питание
	2
	2

	2.
	Характеристика диет
	Рациональное сбалансированное питание для диет.
	2
	2

	3.
	ЛР№1 Составление лечебно-профилактического меню
	Лабораторная работа
	2
	3

	Тема1.2. Основы детского питания.

	4.
	Режим питания детей и подростков.
	Возрастные особенности и нормы питания детей.
	2
	2

	5.
	Меню для дошкольного возраста.
	Возрастные особенности и нормы питания детей.
	
	

	6.
	Санитарные требования  к кулинарной обработке сырья.
	Санитарно-гигиенические требования  к сырью.
	2
	2

	7.
	ЛР№2 Составление плана-меню для разных детских возрастов
	Лабораторная работа
	2
	3

	Тема 1.3. Особенности технологии обработки сырья и приготовления блюд и кулинарных изделий для диетического питания детского питания.

	8.
	Сырье для приготовления блюд диетического и детского питания
	Характеристика сырья. Методы снижения  содержания растительной клетчатки  и животной соединительной ткани.
	2
	2

	9.
	Тепловая обработка продуктов
	Исключение процессов жарки, извлечение экстрактивных веществ,  удаление эфирных масел.
	2
	2

	10.
	ЛР№3 Выполнение схем процессов измельчения, протирания
	Лабораторная работа
	2
	3

	11.
	Меню для летнего оздоровительного лагеря
	Самостоятельная работа ( составить меню)
	2
	3

	12. 
	Дополнительные пищевые факторы
	Обогащение рациона
	
	

	Раздел 2. Организовывать и приготавливать блюда диетического питания

	Тема 2.1. Особенности технологии приготовления блюд для различных диет

	13.
	Разработка рецептур, изменение ассортимента
	Разработка и адаптация рецептур диетического питания  с учетом потребностей категорий потребителей.
	2
	2

	14.
	ЛР№4 Составить меню для больных с заболеванием желудка и кишечника
	Лабораторная работа
	2
	3

	Тема 2.2. Ассортимент блюд лечебного питания

	15.
	Технология приготовления блюд для лечебного питания
	Приготовление холодных блюд, супов, овощных блюд, мясных, рыбных и напитков.
	2
	2

	16.
	Диета № 5, 7, 9.
	Характеристика блюд для меню.
	
	

	17.
	Энергетическая ценность блюд лечебного питания
	Состав белков, жиров, углеводов в лечебном питании.
	2
	2

	18.
	ЛР № 5Разработка  технологических карт на блюда диетического питания
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3. Организовывать и приготавливать блюда детского питания

	Тема 3.1. Особенности технологии приготовления блюд для детского питания.

	       19.
	Значение детского питания. Ассортимент и характеристика блюд детского питания.
	Особенности приготовления и хранения детского питания.
	2
	2

	  20.
	Питание для оздоровительных лагерей.
	Характеристика блюд, составление меню.
	
	

	Тема 3.2. Ассортимент блюд детского питания.

	       21.
	ЛР № 6 Технология приготовления блюд для детского питания.
	Лабораторная работа
	2
	3

	       22.
	Дифференцированный зачет
	Тестовое задание
	2
	3

	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	44
	
	

	
	Аудиторных
	42
	
	

	
	В том числе лабораторных
	12
	
	

	
	
	
	
	


3. условия реализации РАБОЧЕЙ программы 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета: технология кулинарного и кондитерского производства

Мастерских: учебная кухня ресторана, учебный кондитерский цех.

Оборудование учебного кабинета и мастерских:

· количество посадочных мест по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· муляжи блюд;

· комплект учебно-методической документации;

· комплект наглядных демонстрационных плакатов.

Технические средства обучения:

· компьютер с программным обеспечением;

· мультимедиа проектор.

Комплект раздаточного материала по темам: «Приготовление блюд из овощей и грибов», «Приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий,  яиц, творога», «Приготовление блюд из котлетной массы»

· Тестовые задания по разделам 

· Инструкционные карты  

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст: электронный.

2. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 1. Организм человека и питание: справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 216 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926829 — Текст: электронный.

3. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 3. Характеристика продуктов питания : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 731 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926831 — Текст: электронный.

4. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 4. Пищевые добавки : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 631 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926832  — Текст : электронный.

5. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 6. Процессы, происходящие в продуктах при обработке : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 535 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926834  — Текст: электронный.

6. Михайлов, В.М. Энциклопедия питания. Том 9. Основы лечебного и лечебно-профилактического питания : справочник / Михайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : КноРус, 2019. — 215 с. — ISBN 978-5-406-06313-2. — URL: https://book.ru/book/926837  — Текст: электронный.

Интернет-ресурсы:

1.www.irkzan.ru
2.www.o-urok.ru/prof_p.php
3.www/fartov.com

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5
	–
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

–
определять источники микробиологического загрязнения;

–
производить санитарную обработку оборудования и инвентаря,

–
обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

–
готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

–
загрязнения

–
проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;

–
рассчитывать энергетическую ценность блюд;

–
рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;

–
составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Наблюдение за процессом приготовления  блюд

Органолептическая оценка готовых блюд

Сравнение с требованиями к качеству




	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время приготовления различных блюд..

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации профессионального обучения, дополнительного профессионального образования, а также программ подготовки специалистов среднего звена.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Цель дисциплины :
 - развитие творческих способностей будущих поваров и кондитеров.
Задачи дисциплины:
- формирование знаний и умений у обучающихся в области основ рисунка и лепки с целью решения задач профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь
Органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;

Пользоваться нормативной и специальной литературой;

Пользоваться инструментами для карвинга;

Создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

Разрабатывать новые виды оформления;

Выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

Выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий;

Определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

Применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;

Проявлять свою творческую индивидуальность

Знать:
Характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;

Основные приемы изготовления украшений;

Простейшие примеры декоративной вырезки;

Основы карвинга;

Правила подбора профессионального инструмента для карвинга;

Характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления отделочных полуфабрикатов;

Температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных полуфабрикатов;

Технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;

Требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.
Дисциплина Основы художественного оформления кулинарной и кондитерской продукции  способствует формированию следующих общих компетенций:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК.01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия.

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК.02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации

	ОК.03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития

Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК.04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК.05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы
Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов

	ОК.06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии

Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК.07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии

Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения

	ОК.09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение

Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК.10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые),

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	78

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	74

	в том числе
	

	лабораторная работа
	24

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	4

	Итоговая аттестация 
	 Дифференцированный зачёт


2.2. Содержание учебной дисциплины  «Основы художественного оформления кулинарной и кондитерской продукции»

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Основы рисования.

	1.
	 Понятие о технологии графики. 
	Значение дисциплины для овладения профессией «Повар, кондитер». Виды графики.
	2
	2

	2.
	Материалы и принадлежности для рисунка.
	Организация рабочего места. Рисунок как основа художественного изображения.
	2
	2

	3.
	ЛР  №1Техника рисунка
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	4.
	Изучение техники рисунка
	Самостоятельная работа (написать конспект).
	2
	3

	Раздел 2. Геометрические композиции в рисунке

	5.
	Законы композиции
	Равновесие; динамика и статика; симметрия ; ритм; контрасты и нюансы; масштаб; гармония.  
	2
	2

	6.
	ЛР № 2 Рисование геометрических фигур
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	7.
	Рисование геометрических орнаментов
	Виды орнамента геометрических фигур.
	2
	2

	8.
	ЛР № 3 Зарисовки бытовых предметов, имеющих геометрические формы
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	9.
	Понятие перспективы и пропорций.
	Использование геометрических построений в композиции рисунка.
	2
	2

	10.
	Композиция геометрических фигур.
	Композиция орнамента.
	2
	2

	Раздел 3 .Цвет в композиции рисунка

	11.
	Понятие о цвете и цветовой гармонии.
	Подбор цвета в рисунке. Сочетание цветов.
	2
	2

	12.
	ЛР№4 Упражнения в технике акварели
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	13.
	Ахроматические и хроматические цвета
	Подбор композиции и цвета.
	2
	2

	14.
	Цветовые нюансы и контрасты
	Цвет в композиции.
	2
	2

	15.
	ЛР№5 Упражнения в технике гуаши.
	Лабораторная работа.
	2
	3

	16.
	Техника работы акварелью и гуашью.
	Отработка техники работы с акварелью.
	2
	2

	17.
	Цвет в композиции рисунка
	Повторение пройденного материала.
	2
	2

	Раздел 4. Рисование с натуры

	18.
	Понятие о рисунке с натуры и натюрморте. 
	Определение рисунка, знакомство с натюрмортом.
	2
	2

	19.
	Понятие о правилах перспективы, композиции, пропорций.
	Правила, приемы и техника рисования с натуры.
	2
	2

	20.
	ЛР № 1 Зарисовки  овощей, фруктов, растений, чучел животных и птиц.

	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	21.
	Линейный и светотеневой рисунок  
	 Роль линейного и светотеневого рисунка в натурном рисовании.
	2
	2

	Раздел 5. Рисунок пирожных и тортов

	22.
	Особенности рисования с натуры пирожных и тортов различных форм
	Правила рисования с натуры пирожных и тортов.
	2
	2

	23.
	ЛР № 2  Рисунок пирожных и тортов прямоугольной формы.
.
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	24.
	ЛР № 3 Рисунок пирожных и тортов округлой и фигурной формы
	Лабораторная работа.
	2
	2,3

	25.
	 Рисование пирожных и тортов различной формы.
	Самостоятельная работа ( сделать эскизы).
	2
	3

	Раздел 6. Композиция тортов

	26.
	Использование законов композиции для декоративного оформления тортов.
	Применение композиций декоративного оформления тортов.
	2
	2

	27.
	ЛР № 4 Разработка композиции торта прямоугольной формы.

	Лабораторная работа.
	2
	3

	28.
	Композиция пирожных и тортов различных форм
	Создание композиций для пирожных и тортов различных форм.
	2
	2

	29.
	ЛР № 5  Разработка композиции торта круглой или фигурной формы.
	Лабораторная работа.
	2
	3

	Раздел 7. Основы лепки

	30.
	Язык скульптуры и динамика объема. 
	Понятие о скульптуре. Объем при лепке.
	2
	2

	31.
	Содержание и задачи лепки.
	Роль лепки при оформлении кондитерской продукции.
	2
	2

	32.
	ЛР № 6 Лепка цветов, овощей, фруктов, животных, птиц.

	Лабораторная работа.
	2
	3

	33.
	Инструменты и материалы для лепки. Приемы лепки.
	Использование вырубок, штампов, стеков, матов, вайнеров для лепки.
	2
	2

	34.
	ЛР № 7 Лепка элементов рельефного растительного орнамента.

	Лабораторная работа.
	2
	3

	Раздел 8. Изготовление макетов тортов.

	35.
	Особенности изготовления макетов тортов. 
	Правила изготовления макетов для тортов.
	2
	2

	36.
	Материалы и приемы работы.
	Материалы для макетов.
	2
	2

	37.
	Изготовление элементов пластики и декора к макету торта

	Изделия из мастики, трафареты  в декоре к торту.
	2
	2

	38.
	 Изготовление макета торта по эскизу (выполненному ранее)
	Виды макетов для торта.
	2
	2

	39.
	 Дифференцированный зачёт
	Зачетная работа:
1. Тестирование
2. Практическая работа «Рисунок торта сложной формы»
	2
	3

	
	Итого

В том числе аудиторных занятий 
лабораторных
	78

74
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины предусматривает  использование учебного кабинета  «Технологии кулинарного и кондитерского производства».
Оборудование учебного кабинета:
1. Учебная доска.
2. Рабочие столы для учащихся.
3. Подставки для лепки.
4. Рабочий стол для педагога.
5. Рабочие шкафы для хранения методического обеспечения и принадлежностей для обучающихся.
6. Методические стенды.
7. Уголок техники безопасности.
Методическое обеспечение и технические средства обучения:
1. Учебно-программная документация.
2. Муляжи овощей и фруктов.
3. Принадлежности для рисования (бумага, карандаши, акварель).
 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ
Основные источники: 

1.
Олейникова А. Я. Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты/А.Я.Олейникова, Г.О.Магомедов, И.В.Плотникова - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2015. - 296 с.: 60x90 1/16 (Переплёт) ISBN 978-5-98879-181-2, 1000 экз. http://znanium.com/bookread2.php?book=512454

Дополнительные источники: 

2.Магомедов Г. О. Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских изделий: Учебное пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 440 с.: 70x100 1/16. (переплет) ISBN 978-5-98879-174-4, 300 экз. http://znanium.com/bookread2.php?book=502061

3.Олейникова А. Я.Технология кондитерских изделий. Практикум: Учебное пособие/А.Я.Олейникова, Г.О.Магомедов, И.В.Плотникова - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2015. - 600 с.: 60x90 1/16 (Переплёт) ISBN 978-5-98879-182-9, 1000 экз. http://znanium.com/bookread2.php?book=512465

4.Васюкова А. Т. Васюкова, А. Т. Справочник повара [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. - 2-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. http://znanium.com/bookread2.php?book=415067

Интернет-ресурсы

1.
http://www.gastronom.ru/articles.aspx?r=37  - Портал Gastronom.ru - кулинарные рецепты с видео и фотографиями.

2.
http://www.24tort.ru/ - Кондитерский дом.

http://www.candytech.ru/ - Кондитерские технологии
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
        Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, тестирования,  выполнения обучающимися  самостоятельных заданий.  Оценка промежуточной аттестации выставляется по накопительной системе с учетом оценки за дифференцированный зачет.
	Результаты обучения
( усвоенные знания, освоенные умения)
	Критерии оценки
(характеристики демонстрируемых знаний, умений)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Знание технических приемов рисунка.

Знание основ композиции и цветоведения.

Знание геометрических композиций в рисунке.

Знание основ лепки.

Знание практического применения  умений по рисованию и лепке.

Умение выполнять геометрические построения в рисунке.

Умение рисовать с  натуры, по образцу, по памяти и воображению.

Умение выполнять рисунок  пирожных и тортов средствами черно-белой и цветной графики.

Умение выполнять элементы лепки.

Умение выполнять макет торта.
	  - способность использования художественных материалов;

- способность применения основных средств художественной выразительности;

- способность различать и применять особенности цветовой гармонии;

- способность к выполнению рисунков с натуры, по памяти, воображению;

- развитость чувства формы, цвета, пропорций, композиции;

- способность к самостоятельной творческой деятельности.
	 

Оценивание практических работы:

Графические работы 


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практико-ориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения творческих работ. 

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	
	Применяет рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности.
	

	
	Пользуется средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессио-нальной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 3
Приложение III.6 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОСНОВЫ  ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Рабочая программа  учебной дисциплины разработана на основе:

- Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии43.01.09 Повар, кондитер (базовая подготовка) 

- Профессионального стандарта 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда России N 597н от 07.09 2015);
- Профессионального стандарта 33.011 Повар (Приказ Минтруда России N 610 н от 08.09 2015).

Разработчик: Чайникова Татьяна Владимировна, преподаватель Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УД

ОСНОВЫ  ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Область применения программы

Рабочая программа УД является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (базовая  подготовка)
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)

1.3.
Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины


В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· моделировать и корректировать предпринимательскую деятельность субъектов малого и среднего бизнеса;

·  разрабатывать бизнес-план предприятия; определять стратегию открываемого бизнеса;

·  оценивать конъюнктуру рынка;

·  определять эффективность бизнеса.

· этические нормы предпринимательской деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· базовые определения, функции и задачи предпринимательства;

·  сущность предпринимательской среды;

·  историю развития предпринимательства в России;

·  роль государства в развитии предпринимательской деятельности;

·  различные способы создания предпринимательской организации;

·  этапы организации собственного предприятия;

·  механизм осуществления предпринимательской деятельности.

Студент должен обладать следующими личностными качествами:

- потребность в экономической активности;

- стремление самостоятельно принимать производственные решения;

- мотивация к продолжению обучения в области экономики, менеджмента и маркетинга;

- сформированная первичная модель экономического поведения (освоение основных экономических ролей);

- оптимальная оценка своих предпринимательских способностей и задатков;

- основные способы продвижения товара на рынке;

- основные этические требования к предпринимательству.

Обучающийся, освоивший учебную дисциплину, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06 . Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях .

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной

сфере.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	64

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	4

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины  «Основы предпринимательской деятельности»

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические  занятия, самостоятельные работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1.Введение в основы предпринимательской деятельности

	1.
	Введение
	Цели и задачи курса «Основы предпринимательской деятельности». Общая структура и примерное содержание курса. Виды самостоятельных работ. Конечные результаты обучения.
	2
	2

	2.
	Предпринимательство в России

	История Российского предпринимательства. Зарождение предпринимательства IX - XIII вв.

Предпринимательство во второй половине XV – XVIII вв. Эпоха Петра I - стремительное развитие предпринимательства.

Развитие предпринимательства в период XIX – начало XIX века. Реформа 1861 года. Послереволюционное предпринимательство. Предпринимательство в постсоветский период. Российское предпринимательство на современном этапе.
	2
	2

	3.
	Содержание предпринимательской деятельности
	Предпринимательство – как экономическое явление.

Предпринимательская среда. Сущность предпринимательской среды. Конкуренция. Предпринимательство и экономическая свобода.
	2
	2

	4.
	Цели предпринимательской деятельности
	Объекты и субъекты предпринимательства. Права и обязанности предпринимателей.
	2
	2

	5.
	Основы создания и развития коммерческих организаций

	Этапы создания нового предприятия

Порядок создания нового предприятия

Порядок государственной регистрации предприятия

Учредительные документы предприятия

Формирование уставного фонда предприятия

Лицензирование отдельных видов предпринимательской деятельности
	2
	2

	6.
	Организационно – правовые формы предпринимательства
	Нормативно – правовые основы предпринимательства. Характеристика организационно – правовых форм предпринимательства, регламентированных российским законодательством, и их классификация.
	2
	2

	7.
	ПР 1. Анализ различий основных организационно-правовых форм предпринимательской деятельности
	Оформление документов по открытию предприятия и регистрации собственного дела в форме общества с ограниченной ответственностью.
	2
	3

	Раздел 2. Предпринимательское проектирование и бизнес-план

	8.
	Технология проведения
маркетингового исследования

	Маркетинг. Цели маркетинга.

Анализ рынка для предприятия. Сегментация рынка, как основной метод анализа.

Потенциальная емкость рынка. Потенциальный объём продаж. Реальный объём продаж.

Анализ конкурентоспособности предприятия. Продвижение продукта на рынке.
	2
	2

	9.
	Структура бизнес-плана.
Технология разработки
бизнес-плана

	Типовая структура бизнес-плана предпринимательского проекта.

Титульная страница бизнес-плана. Резюме проекта. Описание компании. Описание продукта или услуги. Маркетинговый анализ. Конкуренция. Стратегия продвижения товара. План производства. Организационный план.

План по персоналу. Организационная структура и управление. Финансовый план. Стратегия финансирования. Анализ рисков проекта. Приложения к бизнес-плану
	2
	3

	10.
	ПР 2. Планирование в малом бизнесе 
	Порядок создания, регистрация и ликвидация .

	2
	3

	11.
	Разработка бизнес-плана
	Самостоятельная работа. Индивидуально спроектировать задание по теме
	2
	3

	12.
	Социально – психологические аспекты предпринимательства

	Функции предпринимателя. Личностные качества предпринимателя. Различие психологий работник и собственник. Принципы начала и ведения предпринимательской деятельности.

Предпринимательская идея. Успешные предприниматели. Уоррен Эдвард Баффет.
	2
	2

	13.
	ПР 3. Лидерские качества личности, необходимые для успешной предпринимательской деятельности
	Самоанализ и самооценка профессиональных и личных качеств.

Подготовить сообщение по теме: «Лидерские качества личности, необходимые для успешной предпринимательской деятельности.


	2
	3

	14.
	Государственное регулирование предпринимательской деятельности
	Система государственной поддержки и регулирования предпринимательской деятельности, характеристика концепции государственной политики. Стандартизация и сертификация. Технические регламенты. Государственная поддержка молодёжному предпринимательству. Государственные структуры обеспечивающие развитие и поддержку предпринимательству. Правовая грамотность предпринимателя.
	2
	2

	15.
	ПР4. Процедура государственной регистрации предпринимательской деятельности
	Основные аспекты регистрации предпринимательской деятельности.

	2
	3

	Раздел 4. Налогообложение предпринимательской деятельности в РФ

	16.
	Налоговое регулирование предпринимательской деятельности
	Понятие и функции налогов. Налогообложение в предпринимательской деятельности.
	2
	2

	17.
	Общая система налогообложения в РФ
	Налог на добавленную стоимость(НДС). Налог на доходы с физических лиц (НДФЛ) и взносы в систему обязательного социального страхования. Налог на прибыль. Налог на имущество.
	2
	2

	18.
	Специальные режимы налогообложения в РФ
	Упрошенная система налогообложения (УСН). Единый налог на временный доход (ЕНВД). Патентная система.
	2
	2

	19.
	Анализ системы налогообложения по видам
	Самостоятельная работа. Провести анализ системы налогообложения по видам.
	2
	3

	20.
	ПР 5. Налоговая отчетность малого бизнеса
	Самостоятельная работа обучающихся: подготовить памятку начинающему предпринимателю по порядку сдачи и заполнения налоговой отчетности в УФНС РФ
	2
	3

	Раздел 5. Финансово-экономические показатели предпринимательской деятельности

	21.
	Анализ финансовых результатов деятельности коммерческих организаций
	Безубыточная деятельность как фактор обеспечения финансовой стабильности коммерческих организаций


	2
	2

	22.
	Система показателей эффективности производства и финансового состояния коммерческих организаций


	Расходы для приобретения имущества, используемого для получения прибыли.

Расходы на услуги сторонних организаций.

Расходы на оплату труда.

Выручка предпринимателя.
	2
	2



	23.
	Исходные данные для измерения производственных показателей предпринимательской деятельности.
	Затраты труда, необходимые для изготовления единичного объема продукции или оказания услуг (трудоемкость, В).

Эксплуатационная производительность машин, механизмов, технологических линий (производственная мощность, И/).
	2
	2

	24.
	Критерии, описывающие

предпринимательскую деятельность
	Доля добавленной стоимости в выручке.

Рентабельность продаж.

Рентабельность имущества.
	2
	2

	25.
	Риск в предпринимательстве 

	Сущность предпринимательского риска. Факторы, влияющие на уровень предпринимательского риска. Классификация. Управление предпринимательским риском. Понятия о рисках в предпринимательской деятельности
	2
	2

	26.
	Угроза банкротства
	Понятие о банкротстве как коммерческой несостоятельности собственника.
	2
	2

	27.
	ПР 6. Предпринимательский риск
	Виды рисков. Методы управления рисками в предпринимательской деятельности.
	2
	3

	28.
	Культура предпринимательства

	Культура и этика предпринимательской деятельности. Конкуренция предпринимателей и предпринимательская тайна
	2
	2

	29.
	ПР 7. Предпринимательская этика и этикет
	Соблюдение общепринятых правил поведения в бизнесе.
	2
	3

	30.
	Бизнес и предпринимательство. Открытие и закрытие своего дела

	Сущность и назначение бизнес-плана. Требования, предъявляемые к структуре и содержанию бизнес-плана. Методика составления бизнес-плана. Реклама и её роль в бизнесе.

Формы ликвидации предпринимательских организаций. Реорганизация предпринимательских организаций
	2
	2

	31.
	ПР 8. Прекращение предпринимательской деятельности
	Особенности составления отдельных частей бизнес-плана: анализ рынка, финансово-экономический раздел, анализ рынка.
	2
	3

	32.
	Дифференцированный зачёт 
	Индивидуальные задания.
	2
	3

	ВСЕГО ЧАСОВ
	64
	

	АУДИТОРНЫХ
	60
	

	ИЗ НИХ ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
	16
	

	САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ  РАБОТА
	4
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия кабинета.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- мебель: стеллажи, полки, шкафы.

Технические средства обучения:

- мультимедиа проектор;

- персональные компьютеры (ПК);

- лазерный принтер;

- видеопроектор;

- экран;

-сеть Интернет.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:

1.Гражданский кодекс РФ. Часть первая от 30.11.1994 г. № 51-ФЗ (ред. от 14.11.13.)

2.Гражданский кодекс РФ. Часть вторая от 26.01.1996 г. № 14-ФЗ (ред.от 30.01.14)

3.Федеральный закон от 08.08.2001 г. №129-ФЗ « О государственной регистрации юридических лиц и индивидуальных предпринимателей » (ред. от 01.01.14)

4. Ляндау, Ю.В. Инновационное и социальное предпринимательство: сборник: сборник статей / Ляндау Ю.В. — Москва: Русайнс, 2020. — 173 с. — ISBN 978-5-4365-4170-9. — URL: https://book.ru/book/935616. — Текст: электронный.

5. Самарина, В.П. Основы предпринимательства: учебное пособие / Самарина В.П. — Москва: КноРус, 2021. — 222 с. — ISBN 978-5-406-03811-6. — URL: https://book.ru/book/936624 — Текст: электронный.

Дополнительные источники:
1. Круглова, Н.Ю. Основы бизнеса (предпринимательства): учебник / Круглова Н.Ю. — Москва: КноРус, 2021. — 434 с. — ISBN 978-5-406-03260-2. — URL: https://book.ru/book/936571 — Текст: электронный.
2. Костюкова, Е.И. Малое предпринимательство: сущность, учет, налогообложение: учебное пособие / Костюкова Е.И. — Москва : Русайнс, 2020. — 230 с. — ISBN 978-5-4365-2396-5. — URL: https://book.ru/book/935572  — Текст: электронный.

3. Сметанин, С.И. История предпринимательства в России: учебное пособие / Сметанин С.И. — Москва: КноРус, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-406-07331-5. — URL: https://book.ru/book/932066 . — Текст: электронный.
4. Шмелева, Д.В. Организационно-правовые формы инновационного предпринимательства в Российской Федерации: монография / Шмелева Д.В. — Москва: Юстицинформ, 2016. — 184 с. — ISBN 978-5-7205-1314-6. — URL: https://book.ru/book/920321. — Текст: электронный.
Интернет-ресурсы:
1.https://www.book.ru/static/contacts-электронно-библиотечная система

2. http://studentam.net / - электронная библиотека учебников

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь:

· моделировать и корректировать предпринимательскую деятельность субъектов малого и среднего бизнеса;

·  разрабатывать бизнес-план предприятия; определять стратегию открываемого бизнеса;

·  оценивать конъюнктуру рынка;

·  определять эффективность бизнеса.

· этические нормы предпринимательской деятельности

Знать:

· базовые определения, функции и задачи предпринимательства;

·  сущность предпринимательской среды;

·  историю развития предпринимательства в России;

·  роль государства в развитии предпринимательской деятельности;

·  различные способы создания предпринимательской организации;

·  этапы организации собственного предприятия;

·  механизм осуществления предпринимательской деятельности.


	Оценка выполнения работ практических занятий.
Оценка защиты индивидуальной практической работы.

Самостоятельная работа по заполнению документов учета.
Тестирование по темам: «Планирование в малом бизнесе», «Процедура государственной регистрации предпринимательской деятельности», «Предпринимательская этика и этикет».

Составление кейса по темам.

Зачёт по практическим работам: «Виды рисков. Методы управления рисками в предпринимательской деятельности», «Прекращение предпринимательской деятельности».


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

 Оценка проектной деятельности.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для самостоятельной и контрольной работы обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 

Наблюдение и оценка работы в группе.

	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 6.

Проявлять гражданскопатриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
	Описывает значимость своей профессии.
	Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	ОК 7.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Соблюдает нормы экологической безопасности.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения лабораторных, практических, самостоятельных работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, выполнение различных заданий на дистанционном обучении.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-странном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

Оценивание бизнес-плана.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	 ОК 11.

 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Выявляет достоинства и недостатки коммерческой идеи.
	Оценка уровня подготовки обучающимися докладов, сообщений, рефератов, проектов по учебной дисциплине.

Оценивание составления и защиты бизнес-плана.

Самооценка своей деятельности.

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации профессионального обучения, дополнительного профессионального образования, а также программ подготовки специалистов среднего звена.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В результате освоения общей профессиональной дисциплины «Национальные кухни» обучающиеся получают необходимые теоретические и практические знания в области традиций и культуры питания народов мира, народов своей страны, с учетом исторических и природно-географических условий.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· историю развития, особенности кухонь народов мира;

· роль национальной кухни в развитии национальной культуры;

· пищевые предпочтения разных народов, национальностей;

· основные виды сырья используемого в кухне народов мира;

· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;

· ассортимент традиционных блюд;

· основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;

· особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки);

· составлять ассортимент блюд для представителей разных народов;

· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента;

· разрабатывать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;

· подбирать и рационально использовать сырье, соответствующее определенной национальной кухне;

- подобрать посуду для приготовления и подачи блюд, напитков и изделий в зависимости от национальной принадлежности.
Учебная дисциплина  Национальные кухни  способствует формированию следующих общих и профессиональных компетенций:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5


	· соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря,
	· историю развития, особенности кухонь народов мира;

· роль национальной кухни в развитии национальной культуры;

· пищевые предпочтения разных народов, национальностей;

· основные виды сырья используемого в кухне народов мира;

· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;

· ассортимент традиционных блюд;

·  основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;

· особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни

	
	· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;
	

	
	· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· загрязнения
	

	
	· проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов;
	

	
	· рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека;
	

	
	· составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации

Определять необходимые источники информации

Планировать процесс поиска

Структурировать получаемую информацию

Выделять наиболее значимое в перечне информации

Оценивать практическую значимость результатов поиска

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности

Приемы структурирования информации

Формат оформления результатов поиска информации



	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации

Современная научная и профессиональная терминология

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке

Оформлять документы


	Особенности социального и культурного контекста

Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности)
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы
	76

	Всего учебных занятий
	76

	в том числе:

	теоретическое обучение
	52

	лабораторные занятия
	20

	самостоятельная работа
	   4

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Национальные кухни.

	№ 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Роль традиций национальной кухни в развитии культуры народов

	Раздел 1.1. История и этапы развития традиций питания  

	1.
	История, традиции и культура питания народов мира.
	История и этапы развития традиций питания. Традиции потребления продуктов питания с древних времен и до нынешних дней.
	2
	2

	2.
	 Основные компоненты общечеловеческой культуры
	Питание, пища, этикет, быт, обычаи, традиции, культура, народность, ритуалы, церемонии.
	2
	2

	Раздел 1.2 Основные тенденции развития мировой кулинарии на современном этапе

	3.
	Национальные традиции и тенденции развития мировой кулинарии.
	Национальные традиции. Достижения отечественной и зарубежной технологии в производстве кулинарной продукции.
	2
	2

	4.
	Пряности и приправы в национальных кухнях мира.
	Роль вкусоароматических ингредиентов в кулинарии. История распространения пряностей.
	2
	2

	Раздел 2 Традиции и культура питания народов мира

	Раздел 2.1 Этапы развития русской кухни 

	      5.
	Исторический путь развития кухни. Блюда русской кухни.
	Русская кухня - традиционная кухня русского народа. Шесть этапов развития русской кухни. Ассортимент блюд русской кухни в IX и XX веках.
	2
	2

	6.
	Национальные мучные кондитерские изделия.
	Мучные кондитерские изделия коровушки, жаворонки, пироги, расстегаи, кулебяки,блины, куличи, пряженцы и т д. Особенности приготовления.
	2
	2

	7.
	ЛР № 1 Рецептуры русской национальной кухни
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.2 Историческое развитие украинской кухни

	8.
	История развития, технология приготовления блюд украинской кухни.
	Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения.
	2
	2

	9.
	ЛР № 2 Украинские блюда
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.3.Особенности национальной белорусской кухни

	10.
	Основные факторы, определяющие особенности белорусской кухни.
	Краткая характеристика основных продуктов, используемых для приготовления блюд белорусской кухни.
	2
	2

	11.
	Виды кулинарной обработки. Особенности приготовления и отпуска  блюд белорусской кухни
	Основные определения белорусской кухни.
	2
	2

	Раздел 2.4. Особенности национальной кухни прибалтийских народов

	12.
	Особенности блюд и изделий национальных прибалтийских кухонь.
	Традиционные источники сырья, особенности его кулинарной обработки, ассортимент блюд прибалтийских кухонь.
	2
	2

	13.
	ЛР №  3 Блюда прибалтийской национальной кухни. 
	Лабораторная работа.
	2
	3

	Раздел 2.5. Особенности национальной кавказской кухни.

	14.
	Особенности приготовления, оформления и отпуска национальных блюд, напитков, изделий из теста, овощей, сыров, фасоли.
	Технология приготовления блюд кавказской кухни.
	2
	2

	15.
	Национальные блюда и изделия кавказской кухни.
	Подбор и обработка сырья, декорирование, отпуск, подбор посуды.
	2
	2

	16.
	ЛР № 4Традиционные блюда кавказской, грузинской, азербайджанской, армянской кухни. 
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.6.  Традиции национальной казахской, киргизской кухни

	17.
	Традиции национальной казахской, киргизской кухни.
	Ассортимент и технология основных групп блюд казахской, киргизской кухни .Характеристика основных видов сырья.
	2
	2

	18.
	Виды национальной посуды. 
	Меню, сервировка для подачи блюд казахской, киргизской кухни.
	2
	2

	19.
	Технология блюд праздничных дастарханов. 
	Самостоятельная работа ( составить алгоритм приготовления дастарханов).
	2
	3

	Раздел 2.7. Традиции и культура питания народов стран Азиатско-тихоокеанского региона: Китай, Япония, Корея, Индокитай.

	20.
	Общие принципы формирования обрядов, приемов и способов обработки продуктов.
	Хлеб, рис, рыба и морепродукты в жизни народов Азии. Дворцовые традиции питания.
	2
	2

	21.
	Отличительная особенность в традициях и культуре питания стран Азиатско​-тихоокеанского региона.
	Азиатско тихоокеанская кухня и ее влияние на развитие традиций и культуры питания народов Европы и Азии.
	2
	2

	22.
	ЛР № 5 Составление нормативной документации.
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.8. Особенности национальных кухонь народов европейских  стран

	23.
	Понятие «европейская кухня», отличие от других национальных кухонь. 
	Особенности национальной европейской кухни. Оформление, подача блюд. Национальные блюда, способы приготовления, декорирования отпуска.
	2
	2

	24.
	Особенности развития французской кухни. Традиционные блюда и десерты.
	Особенности развития кухни. Технология приготовления блюд французской кухни. Отличительные особенности. 
	2
	2

	25.
	ЛР № 6 Знаменитые блюда и изделия французской кухни.
	Лабораторная работа
	2
	3

	26.
	Национальные кухни народов Центральной, Восточной Европы. 
	Традиции, отличительные особенности. Главные национальные блюда. Центральной, Восточной Европы.
	2
	2

	Раздел 2.9. Особенности национальных кухонь  народов Америки.

	27.
	Общие сведения о кухне Северной Америки.


	Разнообразные стили приготовления пищи в Америке. Кухни США, Канады. Продукты, используемые в американской кухне. Технологические особенности приготовления блюд, самые популярные блюда страны.
	2
	2

	28.
	Общие сведения о кухне Южной, Центральной Америки.


	 Разнообразные стили приготовления пищи в Америке. Кухни Мексики, Аргентины, Бразилии, Чили. Продукты, используемые в американской кухне. Технологические особенности приготовления блюд.
	2
	2

	Раздел 2.10.  Особенности национальных кухонь народов средиземноморского побережья

	29.
	Итальянская кухня. Особенности приготовления национальных блюд.


	История возникновения и развития итальянской кухни. Национальные особенности кухни. Традиционные блюда.
	2
	2

	30.
	ЛР № 7 Составление технологических карт, схем на блюда итальянской кухни.
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.11. Особенности еврейской национальной кухни.

	31.
	История развития и особенности национальной еврейской кухни.


	История развития, характерные особенности кухни. Режима питания. Национальные блюда, способы приготовления, подача.
	
	

	32.
	ЛР № 8 Приготовление  Халы
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.12.Особенности восточной кухни

	33.
	Особенности национальной восточной кухни. Популярные блюда.


	История развития, характерные особенности кухни. Особенности кулинарной обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология приготовления блюд  восточной кухни.
	2
	2

	34.
	ЛР № 9 Блюда восточной кухни
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.13. Кухня Австралии и Новой Зеландии

	35.
	История и особенности кухонь Новой Зеландии. Ассортимент блюд. 
	Самостоятельная работа (написать конспект).
	2
	3

	Раздел 2.14. Татарская и башкирская кухня.

	36.
	Особенности национальной башкирской и татарской кухонь. Традиции, обычаи.


	История возникновения и развития татарской кухни . Национальные особенности кухни. Традиционные блюда.
	2
	2

	37.
	ЛР № 10 Популярные татарские блюда
	Лабораторная работа
	2
	3

	38.
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	
	
	
	
	

	
	Итого:
	76
	
	

	
	аудиторных
	72
	
	

	
	В том числе лабораторных
	20
	
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	
	


3. Условия реализации программы учебной дисциплины.

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие специальные помещения: учебная кухня ресторана, кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места»

Оборудование учебных кабинетов:

· столы для обучающихся;

· стулья для обучающихся;

· стол для преподавателя;

· стул для преподавателя;

· классная доска;

· автоматизированное рабочее место преподавателя (монитор, процессор, проектор, экран, принтер).

· дидактический материал;

· плакаты, таблицы

· комплекты раздаточной документации по учебной дисциплине

· Мультимедийный материал.

· 1.Холодильное оборудование 

· 2.Электрическая плита

· 3.Жарочный шкаф

· 4.Кастрюли

· 5.Миксеры

· 6.Пекарский шкаф

· 7.Разделочные доски

· 8.Ножи

· 9.Венчики

· 10.Сито

· Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

· Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Основная литература

1. Любецкая, Т.Р. Организация и технология обслуживания в барах, буфетах : учебник / Любецкая Т.Р., Бронникова В.В. — Москва : КноРус, 2021. — 246 с. — ISBN 978-5-406-05630-1. — URL: https://book.ru/book/937062  — Текст: электронный.

2. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва: Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816  — Текст : электронный.

3. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебно-практическое пособие / Васюкова А.Т., Жилина Т.С. — Москва : КноРус, 2020. — 325 с. — ISBN 978-5-406-07618-7. — URL: https://book.ru/book/934332  — Текст: электронный.

4. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030 — Текст: электронный

5. Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов : учебник / Данильченко С.А., Саенко О.Е. — Москва : КноРус, 2020. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07370-4. — URL: https://book.ru/book/932177 — Текст: электронный.

Дополнительная литература

1. Васюкова, А. Т. Справочник повара [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. - 2-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2017 - 496 с[Электронный ресурс: http://znanium.com/bookread2.php?book=415067]

2. Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / Васюкова А.Т., - 3-е изд. -816с.http://znaшum.comatalog.php?bookmfo= 430422]

3. Липатова Л. П. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016 - 376 с [Электронный ресурс:http://znanium.com/catalog.php?bookmfo=518473] продукции общественного питания.
4.Щеникова Н.В. Традиции и культура питания народов мира: Учебное пособие / Н.В .Щеникова. - М.: Форум: НИЦ ИНФРА-М, 2015 - 296 с. [Электронныйресурс:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 469955]

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ     УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	знать:
· историю развития, особенности кухонь народов мира;

· роль национальной кухни в развитии национальной культуры;

· пищевые предпочтения разных народов, национальностей;

· основные виды сырья используемого в кухне народов мира;

· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;

· ассортимент традиционных блюд;

· основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;

· особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни.
	Тестовые задания, контрольные работы, творческий проект, выполнение практических работ экзамен

	уметь:
· сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки);

· составлять ассортимент блюд для представителей разных народов;

· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента;

· разрабатывать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;

· подбирать и рационально использовать сырье, соответствующее определенной национальной кухне;

· подобрать посуду для приготовления и подачи блюд, напитков и изделий в зависимости от национальной принадлежности.
	Практические занятия, творческие работы, контрольные работы, применение умений на практике, экзамен


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ, индивидуальных заданий, проектов.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня выбранных заданий для приготовления блюд.

Самооценка своей деятельности.

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий при приготовлении разных блюд. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 5.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Грамотно излагает свои мысли и оформляет документы по профессиональной тематике на государственном языке.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий.

	
	Проявляет толерантность в рабочем коллективе.
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для решения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, защите презентаций о истории появления блюда их разных кухонь.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	


Приложение 3
Приложение III.9
к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы карвинга

Рабочая программа  учебной дисциплины Основы карвинга разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер ( базовая подготовка)
Разработчик: Щербакова Светлана Генриховна, преподаватель высшей квалификационной категории Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
                                 СОДЕРЖАНИЕ                                                    стр.
1.Паспорт рабочей программы учебной дисциплины                                      4

2.Структура и содержание учебной дисциплины                                             7

3.Условия реализации учебной дисциплины                                                   10
4.Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины                11
1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины  – является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации профессионального обучения, дополнительного профессионального образования, а также программ подготовки специалистов среднего звена.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл (вариативная часть)
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Целью данной программы является приобретение практических навыков фигурного вырезания из овощей, фруктов, ягод, оформления кулинарной и кондитерской продукции.

В результате освоения программы «Основы карвинга» обучающиеся должны иметь практический опыт в:

· подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

уметь:

· рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· выбирать, применять, комбинировать способы творческого оформления салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных

знать:

· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Учебная дисциплина  Основы карвинга  способствует формированию следующих общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций ПК
	Код
	Наименование результата обучения

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	Код
	Наименование результатов обучения

	ПК 1.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 1.3
	Осуществлять творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов



	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	38

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего)
	36

	в том числе
	

	лабораторная работа
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	2

	Итоговая аттестация 
	 Дифференцированный зачёт


	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	
Раздел 1.Вводное занятие

	1.
	Вводное занятие
	Инструктаж по технике безопасности
	2
	2

	Раздел 2. Первичная кулинарная обработка овощей и фруктов

	2.
	Виды технологического оборудования и производственного инвентаря используемых при обработке овощей. 
	Требования к материалу для карвинга.

	2
	2

	3.
	ЛР№1 Минимизация отходов при нарезке
	Лабораторная работа
	2
	3

	4.
	Техника первичной кулинарной обработки корнеплодов и клубнеплодов, капустных, луковых, плодовых, десертных, консервированных овощей 
	Сортировка и калибровка, мытье, очистка и нарезкакорнеплодов и клубнеплодов, капустных, луковых, плодовых, десертных, консервированных овощей.
	2
	2

	5.
	Простая форма нарезки
	Виды  простой нарезки овощей (соломка, ломтики, кубики)
	2
	2

	6.
	ЛР№2Первичная обработка и простые формы нарезки
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Сложная форма нарезки
	Виды сложной нарезки овощей (звездочки, гребешки, бочоночки, груши, чесночки, шарики, спирали, стружка).
	2
	2

	8.
	ЛР№3Сложные формы нарезки
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3.  Украшения из овощей, фруктов и ягод

	9.
	Технология  изготовления украшений из овощей
	Техника вырезания основных и сложных элементов из овощей.
	2
	2

	10.
	ЛР№4Изготовление декоративных деталей
	Лабораторная работа
	2
	3

	11.
	Технология изготовления украшений из фруктов
	Техника вырезания основных и сложных элементов из фруктов.
	2
	2

	12
	ЛР №5Украшения из ягод.
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел4.Кулинарный Арт- дизайн

	13
	Техника составления простых композиций
	Правила составления простых  композиций.
	2
	2

	14
	Техника составления сложных композиций
	Правила составления сложных композиций.
	2
	2

	15
	ЛР№6 Оформление банкетных блюд
	Лабораторная работа
	2
	3

	16
	Технология украшения и декорирования тарелки
	Дизайнерское оформление тарелки.
	2
	2

	17
	Европейский карвинг
	Самостоятельная работа (сделать сообщение).
	2
	3

	18
	Создание надписей
	Создание, виды, качество надписей.
	2
	2

	19
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	2
	3

	
	Всего часов
	38
	
	

	
	аудиторных
	36
	
	

	
	Из них лабораторных
	12
	
	


Условия реализации программы

3.1. Требования
к минимальному материально-техническому

обеспечению программы.

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета – лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебного кабинета:

-посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· комплект учебно-наглядных пособий.

Технологическое оборудование:

·  моечная ванна; инструменты для карвинга, универсальный нож, тайский нож, ложка нуазетка, серповидный нож, ножницы, рабочий стол; разделочные доски «СО», «ВО»; гастроемкости

Технические средства обучения:

· компьютер имультимедиапроектором.

3.2. Информационное обеспечение обучения:

Основные источники:

Искусство карвинга, Мастер-классы для начинающих, Кулинарное открытие, Белов О., 2016.
Интернет ресурсы:

1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/D/Dage.html;
2. http://www. iur-iur.ru/ioumals/iur22/index.html;
3. http://www.eda-server.ru/gastronom/;

4. htto://www. eda-server.ru/culinarv-school/
5. WWW.karvinq.ru.
.

4.Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
	Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1
Производить первичную обработку, нарезку овощей и фруктов.
	· оценка качества овощей и фруктов;
· обоснованный выбор инвентаря,
посуды для обработки, нарезки овощей и фруктов;
· демонстрация выполнения санитарно-гигиенических требований и требований по безопасной эксплуатации инвентаря.
· обоснованный выбор последовательности выполнения технологических операций при обработке, технике вырезания овощей и фруктов;
	Экспертная оценка результатов деятельности:

	ПК 1.2
Техника
вырезания основных и сложных элементов соцветий.
	Первичная обработка овощей и фруктов. Техника изготовления бороздок на овощах и фруктах, вырезание листочков для бордюрного оформления из овощей и фруктов, вырезание элементов украшений из редиса, огурца - соцветие лотоса, из яблока - лебедь и хризонтема, из моркови и баклажана- шишки, из редиса - дайкон, моркови - ромашка, хризантема мелкая, крупная, помидоры - цветок розы, морковь-гвоздика, цветок «дипсакус». Техника вырезания фигурок - рыбки, попугай.
	

	ПК 1.3
Составление простых и сложных композиций из овощей и фруктов.
	Техника составления простых и сложных композиций из овощей и фруктов.
	


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Распознаёт задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
	Наблюдение и оценка уровня познавательной активности обучающихся на учебном занятии.

Анализ и оценка преподавателем решения практикоориентированных задач, самостоятельных работ по карвингу.

Самооценка своей деятельности.

	
	Анализирует задачу и/или проблему и выделять её составные части.
	

	
	Определяет этапы решения задачи.
	

	
	Выявляет и эффективно ищет информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
	

	
	Составляет план действия.
	

	
	Определяет необходимые ресурсы.
	

	
	Владеет актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
	

	
	Реализует составленный план.
	

	
	Оценивает результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Определяет задачи для поиска информации.
	Наблюдение за обучающимися во время выполнения самостоятельных, творческих работ.

Самооценка своей деятельности

	
	Определяет необходимые источники информации.
	

	
	Планирует процесс поиска.
	

	
	Структурирует получаемую информацию.
	

	
	Выделяет наиболее значимое в перечне информации.
	

	
	Оценивает практическую значимость результатов поиска.
	

	
	Оформляет результаты поиска.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Определяет актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.
	Наблюдение и оценка уровня практических заданий для обучающихся в условиях дифференцированного подхода.

Самооценка своей деятельности

	
	Применяет современную научную профессиональную терминологию.
	

	
	Определяет и выстраивает траектории профессионального развития и самообразования.
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Организует работу коллектива и команды.
	Наблюдение за обучающимися в процессе групповой работы, выполнения творческих заданий. 



	
	Взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	

	ОК 9. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применяет средства информационных технологий для ре-шения профессиональных задач.
	Наблюдение за выполнением индивидуальных интерактивных заданий, оформление презентаций по выполнению карвинга.

	
	Использует современное программное обеспечение.
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые)
	 Беседа, творческие задания, тестирование.

	
	Понимает тексты на базовые профессиональные темы.
	

	
	Участвует в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.
	

	
	Строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.
	

	
	Кратко обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	

	
	Пишет простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	

	ОК 11.

 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Выявляет достоинства и недостатки коммерческой идеи.
	Оценка уровня подготовки обучающимися презентационных умений. Самооценка своей деятельности.

	
	Презентует идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности.
	

	
	Оформляет бизнес-план.
	

	
	Рассчитывает размеры выплат по процентным ставкам кредитования.
	

	
	Определяет  инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности.
	

	
	Презентует бизнес-идею
	

	
	Определяет источники финансирования.
	


Приложение 4
Приложение IV.1 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
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 профессионального модуля 
 ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по  профессии 43.01.09. Повар, кондитер ( базовая подготовка)
Разработчики: Молочникова Наталья Николаевна, преподаватель первой квалификационной категории; Щербакова Светлана Генриховна, мастер производственного обучения высшей квалификационной категории Ачитского филиала ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж»
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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения  программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2 . Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид деятельности: приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места;

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями

	уметь
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

распознавать недоброкачественные продукты;

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

	знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

	
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем

образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час.

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	64
	60
	20
	-
	-
	-
	4

	
	Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
	132
	124
	44
	
	-
	-
	8

	
	Учебная и производственная практика
	324
	
	
	
	180
	144
	

	
	Всего:
	528
	184
	64
	-
	180
	144
	12


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	
	Содержание учебного материала
	
	

	МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

	Раздел 1.1 Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них

	1.
	Технологический цикл обработки сырья
	Подготовка зерновых и бобовых продуктов для дальнейшего приготовления блюд
	2
	2

	2.
	  Приготовление полуфабрикатов из сырья
	Последовательность, характеристика этапов.
	2
	2

	3.
	Характеристика способов кулинарной обработки сырья
	классификация
	2
	2

	4.
	ЛР № 1 Обработка сырья
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	
	
	
	
	

	5.
	ЛР№ 2 Порционирование обработанного сырья. Упаковка на вынос.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	6.
	Правила составления заявки на сырье
	Оформление документации
	2
	2

	7.
	ЛР № 3 Составление заявки на сырье
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	8.
	Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов
	Расчет, вычисление, оформление документов
	2
	2

	9.
	Овощной цех
	Самостоятельная работа(составить схему расстановки оборудования в цехе)
	2
	3

	Раздел 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов

	10.
	Организация процесса кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов
	Последовательность, характеристика
	2
	2

	11.
	Требования к организации рабочих мест.
	Правила безопасной организации работ.
	2
	2

	12.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования
	Виды, назначение
	2
	2

	13.
	Эксплуатация инвентаря, инструментов для обработки овощей и грибов.
	Виды, правила безопасной эксплуатации.
	2
	2

	14.
	ЛР № 4Тренинг по организации рабочего места по обработке и нарезке овощей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	15.
	Хранение обработанных овощей и грибов.
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	2

	16.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Санитарные требования  и правила ухода
	2
	2

	Раздел 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них

	17.
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы.
	Требования и правила безопасной организации работ.
	2
	2

	18.
	ЛР № 5 Приготовление полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	19.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки рыбы
	Виды, назначение
	2
	3

	20.
	Рыбный цех
	Самостоятельная работа ( составить таблицу с использованным оборудованием в рыбном цехе).
	2
	3

	21.
	ЛР№ 6 Эксплуатация инвентаря, инструментов для обработки рыбы и нерыбного водного сырья.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	22.
	Хранение обработанной рыбы
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	2

	23.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Санитарные требования  и правила ухода
	2
	2

	Раздел 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них

	24.
	ЛР №7 Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	25.
	Приготовление полуфабрикатов из мясных продуктов
	Правила безопасной организации работ при приготовлении полуфабрикатов из мясных продуктов.
	2
	2

	26.
	ЛР№ 8 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	Лабораторная работа
	2
	3

	27.
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для обработки мясных продуктов.
	Виды, назначение технологического оборудования для обработки мясных продуктов.
	2
	2

	28.
	Правила безопасной эксплуатации оборудования и инвентаря для обработки домашней птицы, дичи
	Виды, назначение оборудования и инвентаря для обработки домашней птицы, дичи.
	2
	2

	29.
	ЛР№ 9 Организация рабочего места по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	3

	30.
	Хранение обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Организация хранения в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
	2
	2

	31.
	ЛР№ 10 Отработка практических приемов безопасной эксплуатации оборудования
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	32.
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест
	Порционирование обработанного сырья. Упаковка на вынос.
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	64
	
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	60
	
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	20
	
	

	МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к  реализации кулинарных полуфабрикатов.

	Раздел 2.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов

	1.
	Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
	Классификация, ассортимент, основные характеристики.
	2
	2
	

	2.
	Кулинарное назначение традиционных видов овощей
	Оценка качества, условия и сроки хранения различных овощей
	2
	2

	3.
	Формы нарезки, кулинарное назначение
	Простые и сложные формы нарезки
	2
	2

	4.
	ЛР№1 Простые формы нарезки овощей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	5.
	ЛР №2 Сложные формы нарезки овощей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	6.
	Фарширование овощей
	Подготовка овощей для фарширования и последовательность
	2
	3

	7.
	ЛР № 3 Фарширование картофеля и перца
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	8.
	Фарширование грибов
	Подготовка и последовательность операций
	2
	3

	9.
	ЛР № 4 Шампиньоны фаршированные
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	10.
	Кулинарное использование обработанных овощей
	Способы минимизации отходов, требования к качеству. Условия, температурный режим, сроки хранения.
	2
	3

	Раздел 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья

	11.
	Классификация, пищевая ценность рыбы
	Ассортимент, основные характеристики. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	3

	12.
	Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы
	Самостоятельная работа ( составить таблицу качества). Способы подготовки. Размораживание, вымачивание.
	2
	3

	13.
	Обработка чешуйчатой рыбы
	В целом виде, разделка на филе
	2
	2

	14.
	Разделка рыбы
	Самостоятельная работа( составить схему)
	2
	3

	15.
	ЛР № 5 Разделка рыбы на чистое филе
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	16.
	Обработка бесчешуйчатой рыбы
	Особенности обработки
	2
	2

	17.
	Обработка осетровой рыбы
	Обработка белуги, севрюги, осетра
	2
	2

	18.
	ЛР № 6 Схема обработки рыбы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	19.
	Осетровая рыба
	Самостоятельная работа ( составить схему разделки рыбы)
	2
	3

	20.
	ЛР № 7 Способы минимизации отходов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	21.
	Требования к качеству, сроки хранения обработанной рыбы
	Безопасность, условия и сроки хранения. Требования к качеству, безопасность рыбных продуктов.
	2
	2

	22.
	Обработка нерыбного водного сырья
	Методы обработки, способы минимизации отходов
	2
	2

	23.
	ЛР № 8 Обработка морепродуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы

	24.
	Кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы
	Классификация , ассортимент
	2
	2

	25.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов
	Нарезка для тепловой обработки. Способы пластования
	2
	2

	26.
	ЛР № 9 Тушка с головой, тушка без головы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	27.
	Порционные полуфабрикаты из рыбы
	Правила нарезки полуфабрикатов из рыбы
	2
	2

	28.
	ЛР № 10 Рулетики рыбные, «бабочка»
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	29.
	Виды панировки
	Ассортимент, приготовление панировок. Правила панирования, требования к качеству.
	2
	2

	30.
	ЛР № 11. Способы и техника маринования полуфабрикатов из рыбы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	31.
	Рыбная котлетная масса
	Приготовление , требования к качеству
	2
	2

	32.
	ЛР № 12 Приготовление рулета из рыбной котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	33.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	Технология приготовления, требования к качеству
	2
	2

	34.
	Кнельная рыбная масса
	Приготовление кнельной массы и полуфабрикатов из нее
	2
	2

	35.
	ЛР № 13 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	36.
	Фарширование рыбы
	Обработка рыбы для фарширования
	2
	2

	37.
	Фарширование рыбы порционными кусками
	Правила приготовления порционных кусков
	2
	2

	38.
	Обработка и использование рыбных пищевых отходов
	Правила обработки, применение пищевых отходов
	2
	2

	39.
	ЛР № 14 Щука фаршированная
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	40.
	Обработка нерыбного водного сырья
	Правила обработки, требования к качеству нерыбного водного сырья
	2
	2

	41.
	ЛР № 15 Обработка морепродуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.4. Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов

	42.
	Пищевая ценность мяса. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	Ассортимент, основные характеристики мяса. Определение  качества  мяса органолептическим методом. Правила хранения и транспортировки.
	2
	2

	43.
	ЛР № 16 Органолептическая оценка качества мясного сырья
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	44.
	Кулинарная разделка и обвалка говяжьей полутуши
	Разделка передней четвертины и задней четвертины
	2
	2

	45.
	Сортировка и кулинарное использование частей мяса
	Самостоятельная работа ( заполнить таблицу)
	2
	3

	46.
	Кулинарная разделка и обвалка бараньей туши
	Технология разделки
	2
	2

	47.
	Разделка и обвалка свиной туши
	 Последовательность разделки свиной туши
	2
	2

	48.
	Хранение, кулинарное назначение частей туши свинины, телятины
	Способы хранения, использование  в кулинарии частей туш. 
	2
	2

	49.
	ЛР №17 Механическая кулинарная обработка мясных продуктов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.5. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов

	50.
	Кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса
	Классификация, ассортимент
	2
	2

	51.
	ЛР №18 Методы приготовления полуфабрикатов из мяса
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	52.
	Крупнокусковые мясные полуфабрикаты
	Технологический процесс приготовления, кулинарное назначение
	2
	2

	53.
	Порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из мяса
	Технологический процесс приготовления и кулинарное назначение
	2
	2

	54.
	ЛР № 19 Нарезка мясных полуфабрикатов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	55.
	Рубленная и котлетная  мясная масса
	Приготовление массы и полуфабрикаты из нее
	2
	2

	56.
	ЛР № 20 Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	57.
	Требования к качеству, условия хранения мясных полуфабрикатов
	Кулинарное назначение, условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса.
	2
	2

	Раздел 2.6. Обработка домашней птицы, дичи, кролика

	58.
	Пищевая ценность, требования к качеству
	Основные характеристики домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	59.
	ЛР№21  Виды заправки тушек домашней птицы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.7. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика

	60.
	Полуфабрикаты из домашней птицы
	Классификация, ассортимент полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	61.
	ЛР № 22 Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из филе птицы
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	62.
	Порционные полуфабрикаты из домашней птицы
	Кулинарное назначение, требования к качеству порционных полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	63.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из птицы, дичи, кролика
	Кулинарное назначение, требования к качеству мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	64.
	Приготовление котлетной массы из птицы
	Технология приготовления
	2
	2

	65.
	Требования к качеству, условия хранения котлетной массы
	Кулинарное назначение, условия и сроки хранения котлетной массы.
	2
	2

	66.
	Процессы приготовления, подготовки к  реализации кулинарных полуфабрикатов.
	Повторение пройденного материала
	2
	3

	
	ВСЕГО ЧАСОВ
	132
	

	
	АУДИТОРНЫХ
	124
	

	
	ИЗ НИХ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 
	44
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач

4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ 
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов

	1.
	 Качество традиционных видов овощей
	Проверка органолептическим способом качества различных видов овощей.
	6

	2.
	 Качество живой, охлажденной и мороженой рыбы
	Проверка   качества  рыбы разными способами.
	 6

	3.
	 Качество мяса и мясных полуфабрикатов
	Определение качества  мяса и мясных полуфабрикатов органолептическим способом.
	6

	4.
	 Качество птицы, кролика
	Проверка качества птицы и кролика перед обработкой
	6

	5.
	Первичная обработка овощей
	Способы обработки овощей. 
	6

	6.
	Первичная обработка рыбы
	Разморозка, способы обработки рыбы.
	6

	7.
	Обработка рыбы с костным скелетом
	Разделка на филе рыбы с костным скелетом.
	6

	8.
	Обвалка мяса
	Приготовление крупнокусковых мясных полуфабрикатов.
	6

	9.
	Полуфабрикаты из домашней птицы
	Приготовление полуфабрикатов из куриного филе.
	6

	10.
	Пряности и приправы
	Измельчение, подбор, вручную и механическим способом.
	6

	11.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки
	Полуфабрикаты для жарки основным способом, на гриле, во фритюре.
	6

	12.
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы  для тушения и запекания
	Технология приготовления целой тушки и порционных кусков.
	6

	13.
	Приготовление полуфабрикатов из пластованной рыбы
	Технология приготовления «медальон», «бабочка».
	6

	14.
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
	Технология приготовления рулета  рыбного.
	6

	15.
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	Технология приготовления котлет, биточков, тельное.
	6

	16.
	Крупнокусковые мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству мясных полуфабрикатов.
	6

	17.
	Порционные мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству порционных мясных полуфабрикатов.
	6

	18.
	Мелкокусковые мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству мелкокусковых мясных полуфабрикатов.
	6

	19.
	Способы заправки домашней птицы
	Технология заправки тушек птицы.
	6

	20.
	Порционные полуфабрикаты из домашней птицы
	Технология приготовления, требования к качеству порционных полуфабрикатов из птицы.
	6

	21.
	Мелкокусковые полуфабрикаты из птицы, дичи, кролика
	Технология приготовления  требования к качеству   мелкокусковых полуфабрикатов  из птицы, дичи, кролика
	6

	22.
	Простые способы нарезки овощей
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6

	23.
	Сложные способы нарезки
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6

	24.
	Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы
	Технология приготовления, требования к качеству полуфабрикатов из мясной рубленой массы.
	6

	25.
	Определение качества обработанных овощей
	Оценка качества  овощей органолептическим способом. 
	6

	26.
	Охлаждение, заморозка, вакуумирование обработанных овощей
	Процесс приготовления, качество охлажденных и замороженных овощей.
	6

	27.
	Хранение обработанных овощей
	Предохранение от потемнения, удаление горечи в овощах.
	6

	28.
	Порционирование и упаковка обработанного сырья
	Комплектование, транспортирование обработанного сырья.
	6

	29.
	Взаимозаменяемость продуктов
	Изменение закладки в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.
	6

	30
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	180


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ 
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов

	1.
	 Качество традиционных видов овощей. Первичная обработка овощей.
	Проверка органолептическим способом качества различных видов овощей. Способы обработки овощей.
	6

	2
	Простые способы нарезки овощей
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6

	3
	Сложные способы нарезки
	Нарезка овощей, плодов, грибов.
	6

	4
	 Качество живой, охлажденной и мороженой рыбы. Первичная обработка рыбы.
	Проверка   качества  рыбы разными способами, способы обработки рыбы.
	 6

	5
	Обработка рыбы с костным скелетом
	Разделка на филе рыбы с костным скелетом.
	6

	6
	 Качество мяса и мясных полуфабрикатов
	Определение качества  мяса и мясных полуфабрикатов органолептическим способом.
	             6

	7
	Обвалка мяса
	Приготовление крупнокусковых мясных полуфабрикатов.
	

	8
	Оформление заявок на сырье, продукты, материалы.
	Проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы.


	6

	9
	Полуфабрикаты из домашней птицы
	Приготовление полуфабрикатов из куриного филе.
	6

	10
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки
	Полуфабрикаты для жарки основным способом, на гриле, во фритюре.
	6

	11
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы  для тушения и запекания
	Технология приготовления целой тушки и порционных кусков.
	6

	12
	Приготовление полуфабрикатов из пластованной рыбы
	Технология приготовления «медальон», «бабочка».
	6

	13
	Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы
	Технология приготовления рулета  рыбного.
	6

	14
	Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы
	Технология приготовления котлет, биточков, тельное.
	6

	15
	Крупнокусковые мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству мясных полуфабрикатов.
	6

	16
	Порционные мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству порционных мясных полуфабрикатов.
	6

	17
	Мелкокусковые мясные полуфабрикаты
	Технология приготовления, требования к качеству мелкокусковых мясных полуфабрикатов.
	6

	18
	Порционные полуфабрикаты из домашней птицы
	Технология приготовления, требования к качеству порционных полуфабрикатов из птицы.
	6

	19
	Мелкокусковые полуфабрикаты из птицы, дичи, кролика
	Технология приготовления  требования к качеству   мелкокусковых полуфабрикатов  из птицы, дичи, кролика
	6

	20
	Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы
	Технология приготовления, требования к качеству полуфабрикатов из мясной рубленой массы.
	6

	21
	Охлаждение, заморозка, вакуумирование обработанных овощей
	Процесс приготовления, качество охлажденных и замороженных овощей.
	6

	22
	Хранение обработанных овощей
	Предохранение от потемнения, удаление горечи в овощах.
	6

	23
	Порционирование обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 
	Упаковка на вынос или для транспортирования обработанного сырья.
	6

	24
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	144


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

 3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

 7.Кухонный комбайн

6.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции:  учебник / Васюкова А.Т. — Москва: Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816 — Текст: электронный.

2. Золин В.П. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания М.: ИЦ  «Академия», 2018г.

3. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник / Радченко Л.А. — Москва: КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст: электронный.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. - М.: ИЦ «Академия», 2018.-496с.

Дополнительные источники:
1. Потапова И.И Первичная обработка продуктов.- М.: ИЦ «Академия» 2018г.
2. Потапова И.И. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - М.: ИЦ «Академия», 2017г.

3. Семиряжко Т.Г. «Кулинария. Контрольные материалы.- М.: ИЦ «Академия», 2018.-192с

6.3. Общие требования к организации образовательного процесса


Теоретические занятия по освоению модуля проводятся в соответствии с расписанием учебных занятий в кабинетах и лабораториях образовательного учреждения. Учебная практика по модулю проходит в  лаборатории  «Учебная кухня ресторана». Производственную практику обучающиеся проходят на предприятиях индустрии питания. Производственная практика организована после освоения модуля. 
7.Контроль и оценка результатов освоения                   профессионального модуля

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;

· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.


	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;

· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· эффективность поиска;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


Приложение 4
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1. паспорт ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

2.2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

 ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образова-тельной программы, час.
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	в т.ч., курсовая проект (работа)*,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 2.1.-2.8

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 1.

 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	68
	64
	20
	-
	-
	-
	4

	ПК 2.1., 2.2, 2.3

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента
	26
	24
	8
	
	-
	-
	2

	ПК 2.1., 2.2, 2.4

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 3. 

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
	24
	24
	6
	
	
	
	

	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 4. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
	26
	24
	8
	
	-
	-
	2

	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.6

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 5. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента
	22
	22
	8
	
	
	
	

	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, 2.7

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 6. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	32
	30
	10
	
	-
	-
	2

	ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, 2.8

ОК 1-7, 9,10
	Раздел модуля 7. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
	32
	30
	10
	
	
	
	2

	ПК 2.1-2.8
	Учебная и производственная практика
	360
	
	180
	180
	-

	
	Всего:
	590
	218
	70
	-
	180
	180
	12


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	№ учебного занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

	Раздел 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

	1.
	Технологический цикл приготовления горячих блюд


	Характеристика, последовательность  этапов приготовления горячих блюд.
	2
	2

	2.
	Технологический цикл приготовления кулинарных изделий и закусок
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления кулинарных изделий и закусок.
	2
	2

	3.
	Способы тепловой обработки
	Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки блюд.
	2
	2

	4.
	Хранение полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Требования к организации хранения готовых блюд, изделий, закусок.
	2
	2

	Раздел 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров,

 супов

	5.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. 
	Виды, назначение технического оснащения, применяемого при приготовлении бульонов, отваров, супов.
	2
	2

	6.
	ЛР № 1 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь, инструменты, посуда
	Правила  подбора, безопасного использования,  ухода за технологическим оборудованием и производственным инвентарем.
	2
	2

	8.
	ЛР № 2 Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре
	Лабораторная работа
	2
	3

	9.
	ЛР№ 3 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	 Хранение, отпуск супов с раздачи, прилавка, упаковка.
	Организация, отпуск на вынос супов.
	2
	2

	11.
	  Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов
	Требования к качеству, хранение, подготовка к реализации бульонов, отваров, супов.
	2
	2

	Раздел 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов 

	12.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов
	Организационные требования к техническому оснащению рабочего места по приготовлению горячих супов.
	2
	2

	13.
	ЛР № 4 Организация рабочего места повара по приготовлению соусов
	Лабораторная работа
	2
	3

	14.
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	Виды, назначение, правила подбора технического  оборудования для горячего цеха.
	2
	2

	15.
	Горячий цех
	Самостоятельная работа (Составить  схему подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов)
	2
	3

	16.
	Производственный инвентарь, инструменты, кухонная посуда.

	Правила  подбора,  безопасного использования,  ухода за производственным  инвентарем, инструментами, кухонной посудой в горячем цехе.

	2
	2

	17.
	ЛР № 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря,
	Лабораторная работа
	2
	3

	18.
	ЛР № 6 Отпуск горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковка 
	Лабораторная работа
	2
	3

	19.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих  соусов
	Организация хранения , подготовка готовых соусов к отпуску на вынос.
	2
	2

	20.
	 Хранение горячих соусов и подготовка к реализации
	Процесс хранения, требования к качеству, правила реализации горячих соусов.
	2
	2

	Раздел 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

	21.
	Организация  работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару) виде.

	Организационные требования  к приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок. 
	2
	2

	22.
	Техническое оснащение рабочего места по приготовлению горячих блюд
	Характеристика, требования к организации технического оснащения рабочего места.
	2
	2

	23.
	ЛР №7 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде
	Лабораторная работа
	2
	3

	24.
	Организация  работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в  припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде
	Организационные  требования по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в  припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.
	2
	2

	25.
	Техническое оснащение рабочего места по приготовлению кулинарных изделий.
	Характеристика, требования к организации технического оснащения рабочего места.
	2
	2

	26.
	Организация  процесса  приготовления горячих блюд,
	Самостоятельная работа (Составить схему подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте)
	2
	3

	27.
	ЛР № 8. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря
	Лабораторная работа
	2
	3

	28.
	Технологическое оборудование и производственный инвентарь
	Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря.
	2
	2

	29.
	Инструменты, кухонная посуда, правила их подбора и безопасного использования,.

	Подбор и правила ухода за инструментами и кухонной посудой.
	2
	2

	30.
	Организация хранения, отпуска горячих блюд
	Правила организации, хранения и отпуска горячих блюд.
	2
	2

	31.
	ЛР № 9 Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	32.
	Упаковка, подготовка готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
	Требования к качеству, упаковке и отпуску на вынос готовых горячих блюд.
	2
	2

	33.
	ЛР № 10 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	34.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий  и закусок 
	Требования к процессу хранения, подготовке  к реализации кулинарных изделий и закусок.
	2
	2

	
	Всего часов
	
	68
	

	
	аудиторных
	
	64
	

	
	Из них лабораторных
	
	20
	

	   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	

	Раздел 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров


	1.
	Пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров
	Классификация и ассортимент бульонов и отваров.
	2
	2

	2.
	Приготовление бульонов
	Технология приготовления, виды подачи различных бульонов.
	2
	2

	3.
	ЛР№ 1  Приготовление , оформление и отпуск бульонов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента

	4.
	Пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
	Классификация, ассортимент заправочных супов.
	2
	3

	5.
	Заправочные супы
	Подбор продуктов, технология приготовления, оформление и отпуск. Требования к качеству.
	2
	2

	6.
	ЛР№ 2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Борщ украинский
	Самостоятельная работа ( составить алгоритм приготовления блюда).
	2
	3

	Раздел 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетарианских  супов

 разнообразного ассортимента

	8.
	Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании
	Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения супов-пюре.
	2
	3

	9.
	ЛР № 3 Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	Молочные, сладкие, диетические, вегетарианские супы
	Ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения супов.
	2
	2

	Раздел 2.4. Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов региональной кухни

	11.
	Холодные супы
	Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных супов.  
	2
	2

	12.
	Правила оформления и отпуска холодных супов
	Техника порционирования, варианты оформления  холодных супов.
	2
	2

	13.
	ЛР № 4  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов

	14.
	 Значение в питании  горячих соусов.
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность
	2
	2

	15.
	Концентраты  для соусов и готовых соусов промышленного производства
	Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для различных соусов.
	2
	2

	Раздел 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных

 полуфабрикатов

	16.
	Соус  красный основной и его производные
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  красного основного соуса. 
	2
	2

	17.
	ЛР № 5 Соус белый основной
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	18.
	Соус грибной, молочный, сметанный и их производные
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  грибного, молочного, сметанного соусов. 
	2
	2

	19.
	Приготовление соусов на основе концентратов промышленного производства
	Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов из концентратов.
	2
	2

	20.
	ЛР №  6    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	21.
	Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 
	Правила порционирования , упаковки и отпуска на вынос горячих соусов.
	2
	2

	Раздел 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках

	22.
	Соусы яично-масляные, соусы на сливках
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения яично-масляных соусов.
	2
	2

	23.
	Соусы холодные и желе
	Приготовление заправок для салата, маринада, соуса «майонез»
	2
	2

	Раздел 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов

	24.
	ЛР № 7 Приемы оформления тарелки соусами
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	25.
	Технология приготовления диетических соусов.
	Приготовление, кулинарное назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения  диетических соусов.
	2
	2

	Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов

	26.
	Значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов
	Классификация, ассортимент блюд и гарниров из овощей и грибов.
	2
	2

	27.
	Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов 
	Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения блюд и гарниров из овощей и грибов. Правила подбора соусов.
	2
	2

	28.
	ЛР№ 8 Приготовление и оформление блюд из вареных овощей
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	29.
	Блюда из жареных овощей.
	Определение способов жарки, технология приготовления блюд и гарниров.
	2
	2

	30.
	ЛР№ 9 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов
	Лабораторная работа
	2
	3

	31.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 
	Техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей и грибов.
	2
	2

	32.
	ЛР № 10 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей 
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий

	33.
	 Значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий
	Ассортимент  и классификация блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий
	2
	2

	34.
	Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 
	Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий
	2
	2

	35.
	Правила варки каш.  
	Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	36.
	Правила варки макаронных изделий.  
	Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	2

	37.
	ЛР № 11 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	Лабораторная работа
	2
	3

	38.
	Составление технико-технологической карты
	Самостоятельная работа ( составить карту на выбранное блюдо)
	2
	3

	Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра


	39.
	Значение в питании блюд из яиц, творога, сыра
	Ассортимент, пищевая и  энергетическая ценность блюд из яиц, творога, сыра.
	2
	2

	40.
	ЛР № 12 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов
	Лабораторная работа
	2
	3

	41.
	Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов
	 Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения  блюд из яиц, творога, сыра
	2
	2

	42.
	Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питания. 
	Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из  творога.
	2
	2

	43.
	ЛР №13 Запеканка творожная
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки

	44.
	Ассортимент, значение в питании блюд из муки
	Пищевая, энергетическая ценность блюд из муки
	2
	2

	45.
	Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетического. 
	Характеристики методов приготовления блюд из муки.
	2
	2

	46.
	ЛР № 14 Приготовление и подача блинчиков
	Лабораторная работа
	2
	3

	47.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки
	Техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи блюд из муки.
	2
	2

	48.
	ЛР № 15 Замес дрожжевого и бездрожжевого теста
	Лабораторная работа
	2
	3

	49.
	 Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирование
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2
	2

	Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

	50.
	Значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	2
	2

	51.
	Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 
	Выбор сырья приправ, панировок, маринадов и т.д.  нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	2
	2

	52.
	ЛР№ 16 Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	53.
	Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа
	Правила выбора и формирования ассортимента блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	2
	2

	Раздел 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

	54.
	Методы приготовления блюд  из рыбы для разных типов питания, в том числе диетического.
	Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы :варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, запекание..
	2
	2

	55.
	ЛР № 17.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	56.
	Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Органолептические способы определения степени готовности блюд из рыбы.
	2
	2

	57.
	Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания.
	Особенности приготовления, ассортимент рыбных блюд.
	2
	2

	58.
	ЛР № 18 Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья
	Лабораторная работа
	2
	3

	59.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
	Техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания.
	2
	2

	60.
	Методы сервировки, температура  подачи рыбных блюд.


	Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	2
	2

	61.
	ЛР № 19 Приготовление тельного из рыбы
	Лабораторная работа
	2
	3

	62.
	Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 


	Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд из рыбы.
	2
	2

	63.
	ЛР № 20 Приготовление и отпуск кальмаров
	Лабораторная работа
	2
	3

	64.
	Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 


	Правила упаковки, требования к качеству блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 


	2
	2

	65.
	Солянка из рыбы на сковороде
	Самостоятельная работа ( составить технологическую карту блюда)
	2
	3

	Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

	МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

	66.
	Значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
	Классификация, ассортимент , энергетическая ценность горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	67.
	Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. Определение качества в соответствии с технологическими требованиями
	Выбор сырья и  дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа для приготовления блюд из мяса и мясных продуктов.
	2
	2

	68.
	ЛР № 21 Ассортимент горячих мясных блюд в меню
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов

	69.
	Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. 
	Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	2
	2

	70.
	Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание 
	Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме.
	2
	2

	71.
	ЛР № 22 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде
	Лабораторная работа
	2
	3

	72
	Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	Технология приготовления , оформление и подача блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	73.
	Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания
	Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме.
	2
	2

	74.
	ЛР № 23.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном виде
	Лабораторная работа
	2
	3

	75.
	Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика
	Техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания.
	2
	2

	76.
	Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 


	Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
	2
	2

	77.
	ЛР № 24 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика
	Лабораторная работа
	2
	3

	78.
	Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирование готовых блюд
	Правила упаковки, требования к качеству блюд из домашней птицы, дичи, кролика.
	2
	2

	79.
	ЛР № 25 Куриное филе с грибами
	Лабораторная работа
	2
	3

	80.
	Пищевая ценность блюд из домашней птицы
	Самостоятельная работа ( написать конспект)
	2
	3

	81
	Субпродукты из птицы
	Технология приготовления блюд оформление и отпуск
	2
	2

	
	Всего часов
	
	162
	

	
	Аудиторных
	
	154
	

	
	Из них лабораторных работ
	
	50
	


4.  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов

	1.
	Определение  качества сырья
	Проверка органолептическим способом качества сырья
	6

	2.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Составление заявок на продукты для приготовления горячих блюд.
	6

	3.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 


	Прием продуктов по накладной.
	6

	4.
	Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй  с учетом их сочетаемости с основным продуктом.


	Подбор пряностей, специй   для данных блюд.
	6

	5.
	Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
	6

	6.
	Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок


	Выбор с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6

	7.
	Приготовление бульонов
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6

	8.
	Приготовление заправочных супов
	Технология приготовления и отпуск борщей.
	6

	9.
	Приготовление щей
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск щей.
	6

	10.
	Приготовление рассольников , солянок
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6

	11.
	Супы молочные
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6

	12.
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов
	Технология приготовления окрошки, бульона с пельменями, супа из свежих плодов.
	6

	13.
	Приготовление соусов с мукой
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6

	14.
	Блюда из овощей
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6

	15.
	Технология приготовления горячих блюд из творога, яиц
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6

	16.
	Дрожжевое тесто
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6

	17.
	Блюда из жареной и запеченной рыбы
	Рыба жаренная с луком по-ленинградски. Технология приготовления и отпуск.
	6

	18.
	Блюда из рыбной котлетной массы
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6

	19.
	Блюда из морепродуктов
	Кальмары, жаренные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6

	20.
	Тушеные мясные блюда
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6

	21.
	Запеченные мясные блюда
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6

	22.
	Блюда из котлетной массы
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6

	23.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6

	24.
	Блюда из жареной птицы
	Приготовление котлет по-киевски.
	6

	25.
	Тушеные блюда из птицы
	Птица тушеная в соусе
	6

	26.
	Запеченные блюда из птицы
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6

	27.
	Приготовление блюд из кролика
	Кролик запеченный в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6

	28.
	Приготовление блюд из дичи.
	Дичь, запеченная с яблоками. Приготовление и отпуск.
	6

	29.
	Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Работа со сборником рецептур
	6

	30
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	180



	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Объём часов

	1.
	Организация рабочих мест.


	Своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики
	6

	2.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Составление заявок на продукты для приготовления горячих блюд.
	6

	3.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по  накладной. 


	Прием продуктов по накладной.
	6

	4.
	Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй  с учетом их сочетаемости с основным продуктом.


	Подбор пряностей, специй   для данных блюд.
	6

	5.
	Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
	6

	6.
	Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок


	Выбор с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
	6

	7.
	Приготовление бульонов
	Подготовка сырья, организация рабочего места и оборудования при приготовлении бульонов.
	6

	8.
	Приготовление заправочных супов
	Технология приготовления и отпуск борщей.
	6

	9.
	Приготовление щей
	Подготовка сырья, технология приготовления и отпуск щей.
	6

	10.
	Приготовление рассольников , солянок
	Технология приготовления рассольника ленинградского, солянки рыбной.
	6

	11.
	Супы молочные
	Технология приготовления и отпуск супа молочного с крупой.
	6

	12.
	Приготовление прозрачных, холодных и сладких супов
	Технология приготовления окрошки, бульона с пельменями, супа из свежих плодов.
	6

	13.
	Приготовление соусов с мукой
	Технология приготовления и отпуск красного соуса и белого.
	6

	14.
	Блюда из овощей
	Технология приготовления блюд из жареных и тушеных овощей.
	6

	15.
	Технология приготовления горячих блюд из творога, яиц
	Приготовление вареников, драчены оформление и отпуск.
	6

	16.
	Дрожжевое тесто
	Технология приготовления пирожков и пончиков. Оформление и подача.
	6

	17.
	Блюда из жареной и запеченной рыбы
	Рыба жаренная с луком по-ленинградски. Технология приготовления и отпуск.
	6

	18.
	Блюда из рыбной котлетной массы
	Котлеты, биточки рыбные, тельное из рыбы. Приготовление и отпуск.
	6

	19.
	Блюда из морепродуктов
	Кальмары, жаренные в сухарях, кальмары в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6

	20.
	Тушеные мясные блюда
	Мясо шпигованное, жаркое по-домашнему. Приготовление и отпуск.
	6

	21.
	Запеченные мясные блюда
	Запеканка картофельная с мясом, макаронник с мясом. Приготовление и отпуск.
	6

	22.
	Блюда из котлетной массы
	Зразы, биточки, тефтели. Приготовление и отпуск.
	6

	23.
	Блюда из субпродуктов.
	Печень по-строгановски. Приготовление и отпуск.
	6

	24.
	Блюда из жареной птицы
	Приготовление котлет по-киевски.
	6

	25.
	Тушеные блюда из птицы
	Птица тушеная в соусе
	6

	26.
	Запеченные блюда из птицы
	Куриное филе с ананасами. Приготовление и отпуск.
	6

	27.
	Приготовление блюд из кролика
	Кролик запеченный в сметанном соусе. Приготовление и отпуск.
	6

	28.
	Самооценка качества выполнения задания и безопасности оказываемой услуги питания 
	Степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции. Соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче.
	6

	29.
	Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
	Работа со сборником рецептур
	6

	30
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого 
	180


6.   УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

6.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов :

1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

          2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

     2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Тепловой мармит

5.Суповой мармит

6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн
6.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

6.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

10. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

11. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030  — Текст : электронный

12. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

6.2.2.Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
10. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

13. http://www.eda-server.ru/gastronom/;

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
15. http:/   /www.pitportal.ru/
7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4.

 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда;

· аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы

 Программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


1.2.2. Профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведения расчетов с потребителями.

	Уметь
	рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа),

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3.1.-3.6

ОК
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	68
	64
	20
	-
	-
	-
	4

	ПК 3.1., 3.2
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента 
	158
	150
	48
	-
	-
	-
	8

	ПК 3.1-3.6
	Учебная и производственная практика
	396
	-

-

-
	180
	216
	-

	
	Всего:
	622
	214
	68
	*
	180
	216
	12


2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок

	1.
	Значение в питании холодной кулинарной продукции
	Классификация, ассортимент, пищевая, энергетическая ценность  холодной кулинарной продукции.
	2
	2

	2.
	Холодные блюда
	Характеристика различных видов  холодных блюд, применение в кулинарии.
	2
	2

	3.
	Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции.
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления холодной кулинарной продукции.
	
	

	4.
	ЛР № 1 Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	5.
	Взаимозаменяемость продуктов для холодных блюд
	Самостоятельная работа ( написать конспект)
	2
	3

	6.
	Инновационные технологии в приготовлении холодных блюд.
	Технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции
	2
	2

	7.
	ЛР № 2 Составление технико-технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	3

	8.
	Технология Cook&Serve 
	 Технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.
	2
	2

	9.
	ЛР № 3 Расчет каллорийности
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	Гастрономические продукты
	Нарезка, оформление, подача гастрономических продуктов
	2
	2

	Раздел 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	11.
	Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях
	Организационные требования по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях.
	2
	2

	12.
	ЛР № 4 Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции.
	Лабораторная работа.
	2
	3

	13.
	Организация фуршетного стола
	Самостоятельная работа( разработать конспект).
	2
	3

	14.
	Организация и техническое оснащение рабочих мест.
	Организационные требования  к оснащению рабочих мест.
	2
	3

	15.
	ЛР№ 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря,
	Лабораторная работа.
	2
	3

	16.
	Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
	Техническая характеристика, правила эксплуатации технологического оборудования.
	2
	2

	17.
	Инвентарь, инструменты для холодного цеха
	Характеристика, правила безопасной   эксплуатации инвентаря для холодного цеха.
	2
	2

	18.
	ЛР № 6 Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования
	Лабораторная работа
	2
	3

	19.
	Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных блюд и закусок
	Соблюдение санитарных требований по  приготовлению холодных блюд и закусок
	2
	2

	20.
	Охлаждаемые горки секции- стола СОЭСМ-3
	Технические характеристики, правила эксплуатации охлаждаемых горок.
	2
	2

	21.
	ЛР № 7 Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок
	Лабораторная работа
	2
	3

	22.
	Организация шведского стола
	Правила организации, характеристика шведского стола.
	2
	2

	23.
	Стиль фьюжен
	Характеристика стиля фьюжен, правила организации, требования к качеству.
	2
	2

	24.
	Температурный и санитарный режимы и правила приготовления холодных сладких блюд
	Санитарные характеристики и правила приготовления холодных сладких блюд.
	2
	2

	25.
	ЛР № 8 Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения
	Лабораторная работа
	2
	3

	26.
	Система ХАССП в общественном питании
	 Эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.
	2
	2

	27.
	Организация подготовки к реализации  холодных сладких блюд
	Упаковка для отпуска на вынос, хранение на раздаче/прилавке. Холодных сладких блюд.
	2
	2

	28.
	Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  
	Ассортимент, правила эксплуатации
	2
	2

	29.
	ЛР № 9 Расчет энергетической ценности холодных закусок
	Лабораторная работа
	2
	3

	30.
	Организация шведского стола
	Правила организации, характеристика шведского стола.
	2
	2

	31.
	Техника порционирования мороженого промышленного производства
	Используемое оборудование, техническая характеристика
	2
	2

	32.
	Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».

	Ассортимент, правила эксплуатации, техника безопасности по использованию инвентаря для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».

	2
	2

	33.
	ЛР № 10 Составление накладной
	Лабораторная работа
	2
	3

	34.
	Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос
	Составление расчетов при отпуске продукции на вынос
	2
	2

	
	Всего часов
	68
	
	

	
	Аудиторных
	64
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	20
	
	

	
	
	
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента

	МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	Раздел 2.1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок

	1.
	Пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок
	Классификация, ассортимент холодных соусов, заправок
	2
	2

	2.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения холодных соусов, заправок
	Определение качества, хранение холодных соусов, заправок
	2
	2

	3.
	ЛР № 1 Соус майонез
	Лабораторная работа
	2
	3

	4.
	Кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства
	Ассортимент, технологическая характеристика холодных соусов и заправок
	2
	2

	5.
	ЛР № 2 Салатные заправки
	Лабораторная работа
	2
	3

	6.
	Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа
	Характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов
	2
	2

	7.
	ЛР № 3 Работа со сборником рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	8.
	Определение качества и количества сырья для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.)
	Определение качества сырья в соответствии с технологическими требованиями к компонентам.
	2
	2

	9.
	ЛР № 4 Составление технико-технологической карты холодных блюд
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов
	Приготовление ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов
	2
	2

	11.
	ЛР № 5 Ароматизированные масла, эмульсии
	Лабораторная работа
	2
	3

	12.
	Технология приготовления, кулинарное назначение холодных соусов и заправок.
	Ассортимент, рецептуры
	2
	2

	13.
	Условия и сроки хранения холодных соусов и заправок
	Сроки хранения, требования к качеству холодных соусов и заправок.
	2
	2

	Раздел 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента.

	14.
	Значение в питании салатов разнообразного ассортимента
	Классификация, ассортимент салатов разнообразного ассортимента.
	2
	2

	15.
	ЛР № 6 Салат «Греческий»
	Лабораторная работа.
	2
	3

	16.
	Актуальные направления в приготовлении салатов.
	Виды направлений в приготовлении салатов.
	2
	2

	17.
	ЛР № 7 Салат-коктейль
	Лабораторная работа.
	2
	3

	18.
	Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
	2
	2

	19.
	Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок.
	Варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок.
	2
	2

	20.
	ЛР № 8 Салаты из печеных овощей
	Лабораторная работа
	2
	3

	21.
	Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  
	Технология приготовления, качество салатов из свежих и вареных овощей.
	2
	2

	22.
	ЛР № 9 Составление калькуляционной карты
	Лабораторная работа
	2
	3

	23.
	Теплые салаты
	Ассортимент, требования к качеству теплых салатов.
	2
	2

	24.
	ЛР № 10 Расчет энергетической ценности выбранного салата
	Лабораторная работа
	2
	3

	25.
	Салат из печени
	Самостоятельная работа (составить алгоритм данного салата)
	2
	2

	26.
	ЛР № 11 Салат «Столичный»
	Лабораторная работа
	2
	3

	27.
	Способы подачи салатов и винегретов 
	Оформление, подача винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания
	2
	2

	28.
	Взаимозаменяемость продуктов
	Подбор сырья, качество, технология приготовления салатов.
	2
	2

	29.
	Составление технико-технологических карт
	Правила составления, произведение расчетов.
	2
	2

	30.
	ЛР № 12 Винегрет овощной
	Лабораторная работа
	2
	3

	31.
	Салат «Цезарь»
	Самостоятельная работа (Рассчитать выход 1, 15 , 35 порций)
	2
	3

	32.
	Правила сервировки стола 
	Выбор посуды для отпуска салатов и винегретов.
	2
	2

	33.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов
	Определение качества, правила хранения, транспортировка салатов.
	2
	2

	34.
	Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
	Ассортимент, технология приготовления, требования к качеству салатов региональных кухонь мира.
	2
	2

	Раздел 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок

	35.
	 Значение в питании холодных закусок и бутербродов
	Классификация,  характеристика холодных закусок и бутербродов.
	2
	2

	36.
	Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 
	Значение в питании холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы.
	2
	2

	37.
	ЛР № 13 Приготовление бутербродов
	Лабораторная работа
	2
	3

	38.
	Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов.
	Выбор основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
	2
	2

	39.
	Бутерброды открытые и закрытые
	Технология приготовления простых и сложных бутербродов.
	2
	2

	40.
	ЛР № 14 Приготовление закусочных бутербродов
	Лабораторная работа
	2
	3

	41.
	Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов
	Требования к качеству, условия и сроки хранения бутербродов.
	2
	2

	42.
	История возникновения бутербродов
	Самостоятельная работа ( подготовить сообщение)
	2
	3

	43.
	Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve
	Применение технологии  Cook&Serve.
	2
	2

	44.
	Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы
	Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы.
	2
	2

	45.
	ЛР № 15 Банкетные закуски
	Лабораторная работа
	2
	3

	46.
	Варианты оформления и отпуска холодных закусок для различных форм обслуживания и способов подачи. 
	Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	47.
	Приготовление горячих бутербродов
	Взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	2
	2

	48.
	ЛР № 16 Приготовление роллов
	Лабораторная работа
	2
	3

	49.
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями
	Подбор посуды, сервировка и правила отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями.
	2
	2

	50.
	Способы подачи  холодных закусок в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд
	Виды подачи, требования к качеству холодных закусок.
	2
	2

	51.
	ЛР № 17 Составление технико-технологических карт
	Лабораторная работа
	2
	3

	52.
	Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».
	Оформление тарелки, технология приготовления, требования к качеству.
	2
	2

	53.
	Оценка качества  готовой продукции
	Бракераж готовой продукции
	2
	2

	54.
	ЛР № 18 Расчет калорийности
	Лабораторная работа
	2
	3

	55.
	Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос.
	Требования к качеству, упаковка, транспортировка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок.
	2
	2

	Раздел 2.4.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы

	56.
	Значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.
	Ассортимент, значение простых холодных блюд  и закусок.
	2
	2

	57.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним.
	Выбор в  соответствии с  требованиями  к качеству холодных блюд и закусок
	2
	2

	58.
	 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы
	Технология приготовления, требования к качеству холодных блюд из рыбы.
	2
	2

	59.
	ЛР № 19 Сельдь с картофелем
	Лабораторная работа
	2
	3

	60.
	Сельдь с гарниром
	Самостоятельная работа( замариновать сельдь согласно рецептуре)
	2
	3

	61.
	Заливные рыбные блюда
	Технология приготовления и отпуск заливных рыбных блюд.
	2
	2

	62.
	ЛР № 20 Жареная рыба под маринадом
	Лабораторная работа
	2
	2

	63.
	Закуски с морепродуктами
	Технология приготовления и отпуск закусок.
	2
	2

	64.
	Холодные блюда из мяса
	Технология приготовления и отпуск холодных блюд из мяса.
	2
	2

	65.
	ЛР № 21 Мясной рулет с яйцом
	Лабораторная работа
	2
	3

	66.
	Заливные мясные блюда
	Технология приготовления, оформление и подача заливных мясных блюд.
	2
	2

	67.
	Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки  
	Правила подбора, соотношение продуктов, оформление и подача блюд.
	2
	2

	68.
	ЛР № 22 Мясо заливное
	Лабораторная работа
	2
	3

	69.
	Холодные блюда из домашней птицы
	Технология приготовления и отпуск холодных блюд из птицы.
	2
	2

	70.
	Закуски из жареной домашней птицы
	Приготовление, оформление и отпуск закусок из жареной птицы.
	2
	2

	71.
	ЛР № 23 Рулет куриный с черносливом
	Лабораторная работа
	2
	3

	72.
	Холодные блюда из отварной домашней птицы
	Технология приготовления, оформление и отпуск холодных блюд из отварной птицы.
	2
	2

	73.
	Холодные блюда из субпродуктов
	Технология приготовления, отпуск холодных блюд из печени.
	2
	2

	74.
	ЛР № 24 Паштет из печени
	Лабораторная работа
	2
	3

	75.
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 
	Способы подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи  холодных блюд.
	2
	2

	76.
	Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос.
	Упаковка, транспортировка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы.
	2
	2

	77.
	Виды подачи холодных закусок
	Правила подачи и ассортимент холодных закусок.
	2
	2

	78.
	Требования к качеству холодных блюд, сроки хранения
	Условия и сроки хранения холодных блюд и закусок.
	2
	2

	79
	Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента
	Повторение пройденного материала
	2
	2

	
	Всего часов
	158
	
	

	
	Аудиторных
	150
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	48
	
	


4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	Часы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6

	3.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  
	Организация работ с учетом требований к безопасности готовой продукции
	6

	4.
	Приготовление холодных соусов
	Технология приготовления, определение степени готовности холодных соусов.
	6

	5.
	Технология приготовления салатных заправок
	Технология приготовления, доведение до вкуса салатных заправок.
	6

	6.
	Приготовление смесей пряностей, приправ
	Технология приготовления, подбор смеси для конкретного блюда.
	6

	7.
	Салаты из свежих овощей
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6

	8.
	Салаты из вареных овощей
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6

	9.
	Теплые салаты
	Технология приготовления, оформление и подача теплых салатов.
	6

	10
	Салат-коктейль
	Определение степени готовности, доведение до вкуса салата-коктейля.
	6

	11
	Винегреты
	Технология приготовления, оформление и подача винегретов.
	6

	12
	Блюда и закуски из овощей
	Технология приготовления, оформление и подача закусок из овощей.
	6

	13
	Открытые бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача бутербродов.
	6

	14
	Закрытые бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача закрытых бутербродов.
	6

	15
	Закусочные бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача канапе.
	6

	16
	Горячие бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача сэнгвичей.
	6

	17
	Рыбные блюда и закуски
	Технология приготовления, оформление и подача рыбных закусок.
	6

	18
	Заливные блюда из  рыбы
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6

	19
	Холодные закуски из морепродуктов
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из морепродуктов.
	6

	20
	Мясные блюда и закуски
	Технология приготовления, оформление и подача мясных закусок.
	6

	21
	Заливные мясные блюда
	Технология приготовления, оформление и подача заливного из мяса.
	6

	22
	Холодные закуски из субпродуктов
	Технология приготовления, оформление и подача паштета.
	6

	23
	Закуски из гастрономических продуктов
	Технология приготовления, оформление и подача , нарезка гастрономических продуктов.
	6

	24
	Холодные блюда из отварной птицы
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из птицы.
	6

	25
	Холодные блюда из полукопченой птицы
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из полукопченой птицы.
	6

	26
	Холодные закуски из субпродуктов домашней птицы
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из домашней птицы.
	6

	27
	Заливные куриные блюда
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6

	28
	Закуски из запеченной птицы
	Технология приготовления, оформление и подача закусок.
	6

	29
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  
	Оформление с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Обеспечение температурного  и временного режима подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	6

	30
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	6

	
	
	Итого:
	180


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ

	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	 Определение качества и безопасности, подбор продуктов
	Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок .
	6

	2.
	Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря , инструментов
	Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.
	6

	3.
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  
	Организация работ с учетом требований к безопасности готовой продукции
	6

	4.
	Приготовление холодных соусов
	Технология приготовления, определение степени готовности холодных соусов.
	6

	5.
	Технология приготовления салатных заправок
	Технология приготовления, доведение до вкуса салатных заправок.
	6

	6.
	Приготовление смесей пряностей, приправ
	Технология приготовления, подбор смеси для конкретного блюда.
	6

	7.
	Салаты из свежих овощей
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6

	8.
	Салаты из вареных овощей
	Технология приготовления, оформление и подача салатов.
	6

	9.
	Теплые салаты
	Технология приготовления, оформление и подача теплых салатов.
	6

	10
	Салат-коктейль
	Определение степени готовности, доведение до вкуса салата-коктейля.
	6

	11
	Винегреты
	Технология приготовления, оформление и подача винегретов.
	6

	12
	Блюда и закуски из овощей
	Технология приготовления, оформление и подача закусок из овощей.
	6

	13
	Открытые бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача бутербродов.
	6

	14
	Закрытые бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача закрытых бутербродов.
	6

	15
	Закусочные бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача канапе.
	6

	16
	Горячие бутерброды
	Технология приготовления, оформление и подача сэнгвичей.
	6

	17
	Рыбные блюда и закуски
	Технология приготовления, оформление и подача рыбных закусок.
	6

	18
	Заливные блюда из  рыбы
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6

	19
	Холодные закуски из морепродуктов
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из морепродуктов.
	6

	20
	Мясные блюда и закуски
	Технология приготовления, оформление и подача мясных закусок.
	6

	21
	Заливные мясные блюда
	Технология приготовления, оформление и подача заливного из мяса.
	6

	22
	Холодные закуски из субпродуктов
	Технология приготовления, оформление и подача паштета.
	6

	23
	Закуски из гастрономических продуктов
	Технология приготовления, оформление и подача , нарезка гастрономических продуктов.
	6

	24
	Холодные блюда из отварной птицы
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из птицы.
	6

	25
	Холодные блюда из полукопченой птицы
	Технология приготовления, оформление и подача холодных блюд из полукопченой птицы.
	6

	26
	Холодные закуски из субпродуктов домашней птицы
	Технология приготовления, оформление и подача  закусок из домашней птицы.
	6

	27
	Заливные куриные блюда
	Технология приготовления, оформление и подача заливного.
	6

	28
	Закуски из запеченной птицы
	Технология приготовления, оформление и подача закусок.
	6

	29
	Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  
	Оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции. .
	6

	30
	Обеспечение температурного  и временного режима подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок 
	Соблюдение  температурного режима  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
	6

	31.
	Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  
	Виды оформления и подачи бутербродов, гастрономических продуктов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  


	6

	32.
	Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.
	Определение готовности закусок органолептическим методом.
	6

	33.
	Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок 
	Технология приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
	6

	34.
	Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
	Организация рабочего места в холодном цехе.
	6

	35.
	Хранение и реализация простых холодных блюд и закусок 
	Хранение холодных закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
	6

	36
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	216


6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

 4.Тепловой мармит

 5.Суповой мармит

 6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

6.2. Информационное обеспечение реализации программы

6.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
12. Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : Русайнс, 2020. — 222 с. — ISBN 978-5-4365-1564-9. — URL: https://book.ru/book/934816  — Текст : электронный.

13. Данильченко, С.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов : учебник / Данильченко С.А., Саенко О.Е. — Москва : КноРус, 2020. — 215 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07370-4. — URL: https://book.ru/book/932177  — Текст : электронный.

14. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123  — Текст : электронный.

15. Широкова, Л.О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Широкова Л.О., Широков А.В. — Москва : Русайнс, 2020. — 121 с. — ISBN 978-5-4365-4753-4. — URL: https://book.ru/book/936168  — Текст : электронный..

6.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
10. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

13. http://www.eda-server.ru/gastronom/;

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
15. http:/   /www.pitportal.ru/
7. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий на практических/ лабораторных занятиях;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

ПК 3.3.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;

· аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа

 профессионального модуля 
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения  программы

 Программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенций.

1.2.1. Общие компетенции:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


2.2. Профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;

ведения расчетов с потребителями

	Уметь
	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	В том числе
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, часов
	курсовой проект (работа) часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ПК 3.1.-3.6

ОК
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	68
	64
	20
	
	
	
	4

	ПК 3.1., 3.2
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента 
	158
	150
	48
	
	
	
	8

	ПК 3.1-3.6
	Учебная и производственная практика
	252
	
	108
	144
	-

	
	Всего:
	478
	214
	68
	
	108
	144
	12


3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

 ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента

	МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

	Раздел 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков

	1.
	Технологический цикл приготовления холодных  сладких блюд 
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления холодных  сладких блюд.
	2
	2

	2.
	Технологический цикл приготовления  горячих сладких  блюд 
	Характеристика, последовательность  этапов приготовления  горячих сладких  блюд.
	2
	2

	3.
	ЛР № 1 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов
	Лабораторная работа
	2
	2

	4.
	Технологический цикл приготовления десертов разнообразного ассортимента.  

	Характеристика, последовательность  этапов приготовления десертов разнообразного ассортимента.
	2
	2

	5.
	Технологический цикл приготовления  напитков разнообразного ассортимента
	Характеристика, последовательность  этапов  приготовления  напитков разнообразного ассортимента.  
	2
	2

	6.
	ЛР № 2 Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков.
	Лабораторная работа
	2
	2

	7.
	Комбинирование способов приготовления  напитков разнообразного ассортимента с учетом ассортимента продукции.
	Подбор сырья, создание комбинаций для приготовления  напитков разнообразного ассортимента.  
	2
	2

	8.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд.
	Основные требования к организации хранения готовых холодных и горячих сладких блюд.
	2
	2

	9.
	ЛР    № 3  Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд
	Лабораторная работа
	2
	2

	10.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	Основные требования хранения готовых сладких блюд, десертов, напитков.
	2
	2

	Раздел 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков

	11.
	Организация рабочего места для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов десертов, напитков
	Самостоятельная работа (составить схему размещения оборудования)
	2
	2

	12.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Требования к организационным работам по приготовлению холодных сладких блюд.
	2
	2

	13.
	ЛР № 4 Организация работ по приготовлению холодных сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	2

	14.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	Требования к организационным работам по приготовлению  горячих сладких  блюд.
	2
	2

	15.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению   десертов разнообразного  ассортимента
	Требования к организационным работам по приготовлению   десертов разнообразного  ассортимента.
	2
	2

	16.
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  напитков разнообразного  ассортимента
	Требования к организационным работам по приготовлению  напитков.
	2
	2

	17.
	ЛР № 5  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
	Лабораторная работа
	2
	2

	18.
	Виды, назначение технологического оборудования для приготовления холодных горячих десертов, напитков.
	Правила  подбора оборудования   и безопасного использования, правила ухода. 
	2
	2

	19.
	Виды  производственного инвентаря, инструментов для приготовления холодных горячих десертов, напитков
	Правила  подбора  производственного инвентаря и безопасного использования, правила ухода.
	2
	2

	20.
	ЛР № 6 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков
	Лабораторная работа
	2
	2

	21.
	Виды, назначение весоизмерительных приборов,   посуды.
	Правила  подбора весоизмерительных приборов  и безопасного использования.
	2
	2

	22.
	Организация хранения, отпуска холодных сладких блюд
	Самостоятельная работа(написать конспект)
	2
	3

	23.
	Организация хранения, отпуска  горячих сладких блюд.
	Раздача с прилавка  горячих сладких блюд , упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	2

	24.
	Организация хранения, отпуска  десертов 
	Раздача десертов, упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	2

	25.
	ЛР № 7 Организация холодного цеха
	Лабораторная работа
	2
	3

	26.
	Организация хранения, отпуска  напитков 
	Отпуск с раздачи/прилавка напитков, упаковка, подготовка готовой  продукции к отпуску на вынос.
	2
	2

	27.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных  сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации холодных  сладких блюд.
	2
	2

	28.
	ЛР № 8 Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов
	Лабораторная работа
	2
	3

	29.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению  горячих сладких блюд
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации горячих сладких блюд.
	2
	2

	30.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению десертов
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации десертов.
	2
	2

	31.
	ЛР № 9 Правила подачи горячих сладких блюд
	Лабораторная работа
	2
	3

	32.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению напитков 
	Ассортимент, процесс  хранения и подготовки к реализации напитков.
	2
	2

	33.
	ЛР № 10 Рекомендации напитков к закускам и блюдам
	Лабораторная работа
	2
	3

	34.
	Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Повторение пройденного материала
	2
	2

	
	Всего часов
	68
	
	

	
	Аудиторных
	64
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	20
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

	Раздел 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

	1.
	Пищевая ценность холодных сладких блюд
	Классификация, ассортимент, требования к качеству холодных сладких блюд.  
	2
	2

	2.
	Пищевая ценность десертов
	Классификация, ассортимент, требования к качеству десертов.
	2
	2

	3.
	ЛР № 1 Составление инструкционных карт
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	4.
	Энергетическая  ценность  десертов
	Расчет калорийности десертов.
	2
	2

	5.
	Взаимозаменяемость продуктов
	Классификация, ассортимент, требования к качеству.
	2
	2

	6.
	ЛР № 2 Расчеты энергетической ценности
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 
	Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  
	2
	2

	8.
	Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд.
	Ассортимент и характеристика актуальных направлений, применение. 
	2
	2

	9.
	ЛР № 3 Творожные массы, ассортимент
	Лабораторная работа
	2
	3

	10.
	Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд 
	Технология способов, правила приготовления (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация) .
	2
	2

	11.
	Охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование
	Техника приготовления, использование, характеристика замороженных смесей.
	2
	2

	12.
	ЛР № 4 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  
	Лабораторная работа
	2
	3

	13.
	Желирование, взбивание 
	Взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием.
	2
	2

	14.
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.
	Самостоятельная работа( составить таблицу)
	2
	3

	15.
	Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд
	Технология приготовления и отпуск холодных  сладких блюд.
	2
	2

	16.
	Технологический процесс приготовления и отпуска десерта
	Технология приготовления и отпуск десерта.
	2
	2

	17.
	ЛР № 5 Правила подачи свежих фруктов
	Лабораторная работа
	2
	3

	18.
	Технология приготовления киселей
	Виды, приготовление и отпуск киселей.
	2
	2

	19.
	ЛР № 6 Кисель  из свежих ягод
	Лабораторная работа
	2
	3

	20.
	Желированные блюда
	Ассортимент, роль в питании желированных блюд.
	2
	2

	21.
	Студнеобразователи
	Ассортимент и краткая характеристика студнеобразователей.
	2
	2

	22.
	ЛР № 7 Кисель молочный
	Лабораторная работа
	2
	3

	23.
	Желе
	Виды, сырье, ассортимент желе.
	2
	2

	24.
	Формы для приготовления желе
	Ассортимент, использование форм.
	2
	2

	25.
	ЛР № 8  Желе «Мозайка»
	Лабораторная работа
	2
	3

	26.
	Муссы
	Ассортимент, правила приготовления муссов.
	2
	2

	27.
	Мусс клюквенный
	Составление алгоритмаклюквенного мусса  и технологической карты.
	2
	2

	28.
	ЛР № 9 Мусс яблочный на манной крупе
	Лабораторная работа
	2
	3

	29.
	Самбук
	Ассортимент, правила приготовления самбуков.
	2
	2

	30.
	Расчет энергетической ценности
	Произведение расчета, составление таблицы калорийности.
	2
	2

	31.
	ЛР № 10 Самбук из йогурта и творожной массы
	Лабораторная работа
	2
	3

	32.
	Крема
	Ассортимент, технология приготовления кремов.
	2
	2

	33.
	Крем ванильный из сметаны
	Технология приготовления, расчет стоимости и подача ванильного крема.
	2
	2

	34.
	ЛР № 11 Пудинг «Сухарный»
	Лабораторная работа
	2
	3

	35.
	Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. 
	Бракераж, требования к проведению.
	2
	2

	36.
	Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд
	Основные правила сервировки, требования к организации, способы подачи холодных и горячих сладких блюд.
	2
	2

	37.
	Способы подачи холодных и горячих сладких блюд
	Виды оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд.
	2
	2

	38.
	ЛР № 12 Оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	Лабораторная работа
	2
	3

	39.
	Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных десертов сложного ассортимента.  
	Сервировка, соблюдение температурного режима подачи холодных десертов сложного ассортимента.  
	2
	2

	40.
	 Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов 
	Самостоятельная работа ( подготовить сообщение)
	2
	3

	41.
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
	«Шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
	2
	2

	42.
	Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос
	Требования к качеству, упаковка горячих сладких блюд, десертов.
	2
	2

	43.
	Контроль хранения и расхода продуктов. 
	Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2

	Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента

	МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

	Раздел 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента

	44.
	Пищевая ценность холодных напитков.  .
	Классификация, ассортимент  холодных напитков.
	2
	2

	45.
	Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.
	Подбор продуктов, требования к качеству холодных напитков.
	2
	2

	46.
	Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  
	Новые направления в технологическом процессе в приготовлении холодных напитков  .
	2
	2

	47.
	 Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента.
	Правила комбинирования, соответствие и подбор продуктов для приготовления холодных напитков сложного ассортимента.
	2
	2

	48.
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов
	Составление таблицы, виды способов сокращения потерь.
	2
	2

	49.
	Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента
	Самостоятельная работа (составить схему)
	2
	3

	50.
	Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков  .
	2
	2

	51.
	ЛР  № 13 Напиток яблочный
	Лабораторная работа
	2
	3

	52.
	Чай холодный
	Технология приготовления, ассортимент и отпуск чая.
	2
	2

	53.
	ЛР № 14 Чайные традиции и ритуалы
	Лабораторная работа
	2
	3

	54.
	Травяные чаи
	Технология приготовления и отпуск травяных чаев.
	2
	2

	55.
	ЛР № 15 Ферментированный чай
	Лабораторная работа
	2
	3

	56.
	Холодные напитки на Руси
	История возникновения, технология приготовления холодных напитков.
	2
	2

	57.
	Квас
	Технология приготовления и отпуск кваса.
	2
	2

	58.
	ЛР № 16 Хлебный квас
	Лабораторная работа
	2
	3

	59.
	Безалкогольные коктейли
	Технология приготовления и отпуск коктейлей.
	2
	2

	60.
	Коктейль «Мохито»
	Технология приготовления и отпуск «Мохито».
	2
	2

	61.
	ЛР № 17 Коктейль «Тропический»
	Лабораторная работа
	2
	3

	62.
	Безалкогольный крюшон
	Ассортимент, технология приготовления и отпуск крюшона.
	2
	2

	63.
	ЛР № 18 Напиток клюквенный
	Лабораторная работа
	2
	3

	64.
	Напитки  с мороженым
	Технология приготовления и ассортимент напитков.
	2
	2

	65.
	ЛР № 19 Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача.
	Лабораторная работа
	2
	3

	66.
	Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. 
	Основные требования и правила сервировки  для подачи холодных напитков.
	2
	2

	67.
	ЛР № 20  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. 
	Лабораторная работа
	2
	3

	68.
	Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 
	Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
	2
	2

	Раздел 3.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента

	69.
	Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста
	Классификация, ассортимент, требования к качеству  подачи горячих напитков сложного приготовления.
	2
	2

	70.
	ЛР № 21 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа
	Лабораторная работа
	2
	3

	71.
	Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков..
	Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов при приготовлении горячих напитков.
	2
	2

	72.
	ЛР № 22 Чай и его подача
	Лабораторная работа
	2
	3

	73.
	Кофе
	Ассортимент, характеристика кофе.
	2
	2

	74.
	ЛР № 23 Приготовление кофе
	Лабораторная работа
	2
	3

	75.
	Способы подачи кофе
	История возникновения кофе, требования к качеству, ассортимент
	2
	2

	76.
	Происхождение какао
	История возникновения какао, определение качества продукции
	2
	2

	77.
	ЛР № 24 Какао с молоком
	Лабораторная работа
	2
	3

	78.
	Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. 
	Самостоятельная работа (составление акта проработки).
	2
	3

	79.
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Повторение пройденного материала
	2
	3

	
	Всего часов
	158
	
	

	
	Аудиторных
	150
	
	

	
	Из них лабораторных работ
	48
	
	

	
	
	
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
	Оценка и организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.


	6

	2.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
	Составление и оформление заявок на продукты
	6

	3.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом
	6

	4.
	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
	Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки
	6

	5.
	Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов 
	Выбор в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

	6

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6

	10
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6

	11
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6

	12
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6

	13
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда.
	6

	14
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6

	15
	Напитки с мороженым
	Технология приготовления и отпуск напитков.
	6

	16
	Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов 
	Охлаждение с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


	6

	17
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6

	18
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	108


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
	Оценка и организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил.


	6

	2.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.
	Составление и оформление заявок на продукты
	6

	3.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
	Требования к качеству продуктов, проверка органолептическим способом
	6

	4.
	Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
	Взвешивание, произведение расчетов выхода блюд, изменение закладки
	6

	5.
	Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов 
	Выбор в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

	6

	6.
	Приготовление холодных сладких блюд. Подача свежих фруктов
	Технология нарезки и оформление и подача холодных сладких блюд.
	6

	7.
	Приготовление киселя
	Технология приготовления , степень густоты и подача киселей.
	6

	8.
	Приготовление желейных блюд. Желе из свежих ягод. Желе «Тигренок».
	Технология приготовления и отпуск желейных блюд.
	6

	9.
	Приготовление горячих сладких блюд.. Каша «Гурьевская». Яблоки в тесте жареные.
	Технология приготовления и отпуск  горячих сладких блюд.
	6

	10
	Фаршированные блинчики с яблоками
	Технология приготовления и отпуск блинчиков.
	6

	11
	Горячие напитки
	Технология приготовления и отпуск горячих напитков.
	6

	12
	Холодные напитки
	Технология приготовления и отпуск холодных напитков.
	6

	13
	Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
	Составление калькуляционных карт для выбранного блюда
	6

	14
	Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков
	Произведение расчетов для приготовления горячих напитков.
	6

	15
	Напитки с мороженым
	Технология приготовления и отпуск напитков.
	6

	16
	Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов 
	Охлаждение с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.


	6

	17
	Молочные коктейли
	Технология приготовления и отпуск молочных коктейлей.
	6

	18
	Работа со сборником рецептур
	Составление калькуляционных карт.
	6

	19.
	Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента .
	Порционирование, сервировка, творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков для подачи, с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований безопасности готовой продукции.
	6

	20.
	Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования
	Правила упаковки  и транспортировки холодных и горячих десертов.
	6

	21
	Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче 
	Хранение с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
	6

	22
	Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
	Охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности, организация хранения.


	6

	23
	Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 
	Степень доведения до готовности,  вкуса,  нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче.
	6

	24
	Итоговое занятие
	Дифференцированный зачет
	6

	
	
	Итого:
	144


6.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

6.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов :

1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

  2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Тепловой мармит

5.Суповой мармит

6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

6.2.
Информационное обеспечение реализации программы

6.2.1. Печатные издания:

1.
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2.
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3.
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4.
ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция обществен-ного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5.
ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-ственного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6.
ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7.
ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические доку-менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-ению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8.
ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9.
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-альной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

10.
Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

11.
Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции : учебник / Васюкова А.Т. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07713-9. — URL: https://book.ru/book/934030  — Текст : электронный

12.
Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

6.2.2.Электронные издания:

1.
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых про-дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2.
Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обществен-ного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3.
СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4.
СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (про-филактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-ственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5.
СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6.
СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7.
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

8.
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

9.
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

10.
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

11.
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

12.
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

13.
http://www.eda-server.ru/gastronom/;

14.
http://www.eda-server.ru/culinary-school/

15.
http:/   /www.pitportal.ru/

7.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 4.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;

· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 4.2.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ПК 4.4.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5.

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

· соответствие температуры подачи;

· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)

· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;

· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	


Приложение 4
Приложение IV.5 

к ОПОП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер
Рабочая программа

 профессионального модуля 
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по  профессии 43.01.09. Повар, кондитер (базовая подготовка).
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения  программы

 Программа профессионального модуля является частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер.

2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

2.1. Перечень общих компетенций

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке


2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать профессиональными компетенциями 

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности;

ведения расчетов с потребителями

	Умения
	рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

	Знать
	требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ.

3.1. Структура профессионального модуля

	Коды профес-сиональ-ных общих компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Объем образовательной программы, час
	Объем образовательной программы, час

	
	
	
	Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
	Самостоятельная работа

	
	
	
	Обучение по МДК, час.
	Практики
	

	
	
	
	всего,

часов
	в т.ч.
	Учебная
	Производственная
	

	
	
	
	
	лабораторные работы и практические занятия, часов
	курсовая проект (работа),

часов
	
	
	

	ПК 5.1.-5.5

ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	88
	84
	28
	-
	-
	-
	4
-

	ПК 5.1., 5.2

ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	32
	30
	14
	
	-
	
	2
-

	ПК 5.1., 5.2, 5.3

ОК1-7,9,10
	Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
	40
	38
	14
	
	-
	
	2
-

	ПК 5.1, 5.4

ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
	58
	56
	14
	
	-
	
	2
-

	ПК 5.1, 5.5

ОК 1-7,9,10
	Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
	50
	48
	14
	
	-
	
	2
-

	ПК 5.1-5.5
	Учебная и производственная практика
	
	
	180
	144
	

	
	Всего:
	592
	256
	84
	
	180
	144
	12


3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	 № занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	МДК. 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 1.1.Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	1.
	Хлебобулочные мучные кондитерские изделия.
	Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	2.
	Последовательность выполнения и характеристика технологических операций
	Разновидности технологических операций
	2
	2

	3.
	Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	4.
	Современные методы тепловой обработки и охлаждения
	Методы обработки, техническая характеристика оборудования.
	2
	2

	5.
	ЛР № 1 Технико-технологическая карта
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	6.
	Нормативные и технологические документы 
	Документы для организации процесса приготовления сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	2
	2

	7.
	Рецептуры
	Составление простых, сложных рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	8.
	ЛР № 2 Составление рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	9.
	Характеристика предприятий общественного питания
	Численность, характер организации  кондитерского цеха.
	2
	2

	10.
	Характеристика мини-пекарней
	Виды, организационные требования к мини-пекарне.
	2
	2

	11.
	ЛР № 3 Алгоритм производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Лабораторная работа
	2
	3

	12.
	Организация рабочих мест на предприятиях, выпускающих сложные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия
	Алгоритм производства  хлебобулочных изделий. Прием и хранение.
	2
	2

	13.
	Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	Основные требования, характеристика, хранение  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	14.
	ЛР № 4 Нормативные и технологические документы
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	15.
	Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха
	Организационные требования и оснащение работ
	2
	2

	16.
	Классификация оборудования
	Виды, применение и техническая характеристика оборудования.
	2
	2

	17.
	ЛР № 5 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования,
	Лабораторная работа
	2
	3

	18.
	Механическое оборудование
	Функциональное назначение. Общие правила эксплуатации механического оборудования.
	2
	2

	19.
	Моечное оборудование
	Характеристика. Правила эксплуатации моечного оборудования.
	2
	2

	20.
	ЛР № 6 Взбивальные машины
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	21.
	Месильно-перемешивающее оборудование
	Характеристика. Правила эксплуатации месильно-перемешивающего оборудования.
	2
	2

	22.
	Дозировочно-формовочное оборудование
	Самостоятельная работа (нарисовать схему тестораскаточной машины)
	2
	3

	23
	Тепловое оборудование
	Виды, общие правила эксплуатации теплового оборудования.
	2
	2

	24.
	ЛР № 7 Пароконвектоматы
	Лабораторная работа
	2
	3

	25.
	Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации
	 Отпуск на вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	2
	2

	26.
	Санитарные требования к производственным и вспомогательным помещениям
	Основные санитарные требования к помещениям.
	2
	2

	27.
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю
	Основные санитарные требования к оборудованию.
	2
	2

	28.
	ЛР № 8 Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	29.
	Основные санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест.
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	2
	2

	Раздел 1.3.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов
	

	30.
	Характеристика различных  видов, кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	Классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов.
	2
	2

	31.
	ЛР № 9 Классификация сырья по его назначению
	Лабораторная работа
	2
	3

	32.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения кондитерского сырья
	Определение качества и условия хранения кондитерского сырья.
	2
	2

	33.
	Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.
	Характеристика сырья, подготовка кондитерского сырья.
	2
	2

	34.
	ЛР № 10  Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья
	Лабораторная работа
	2
	3

	35.
	Молоко и молочные продукты
	Ассортимент молока и молочных продуктов, качество, хранение, использование.
	2
	2

	36.
	ЛР № 11 Классификация пищевых красителей
	Лабораторная работа
	2
	3

	37.
	Масла, жиры
	Ассортимент, хранение, качество, применение жиров.
	2
	2

	38.
	ЛР № 12 Показатели качества яичных продуктов
	Лабораторная работа
	2
	3

	39.
	Желирующие вещества
	Ассортимент, качество, хранение, использование желирующих веществ.
	2
	2

	40.
	ЛР № 13 Орехи
	Лабораторная работа
	2
	3

	41.
	Правила сочетаемости, взаимозаменяемости
	Рациональное  использование основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	2
	2

	42.
	ЛР № 14 Правила оформления заявок на склад.
	Лабораторная работа
	2
	3

	43.
	Сахар и сахаросодержащие продукты
	Самостоятельная работа ( составить таблицу применения)
	2
	3

	44.
	Приборы  для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.
	Виды, назначение и правила эксплуатации приборов.
	2
	2

	
	Всего часов
	88
	
	

	
	аудиторных
	84
	
	

	
	Из них лабораторных
	28
	
	

	 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов


	1.
	Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов 
	Классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления.
	2
	2

	2.
	Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.  
	Самостоятельная работа (написать конспект)
	2
	3

	3.
	ЛР № 1 Оценка качества
	Лабораторная работа
	2
	3

	4.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
	Выбор продуктов  с  учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.


	2
	2

	Раздел 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе

	5.
	Сиропы
	Характеристика, разновидности сиропов.
	2
	2

	6.
	ЛР № 2 Рецептуры
	Лабораторная работа
	2
	3

	7.
	Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) 

	Правила и режим варки помады, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования помады. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения 
	2
	2

	8.
	ЛР № 3 Варка помадного сиропа
	Лабораторная работа
	2
	3

	9.
	Приготовление карамели 
	Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки.
	2
	2

	10.
	ЛР № 4 Простые украшения из карамели
	Лабораторная тработа
	2
	2,3

	11.
	Приготовление желе. Требования к качеству, условия и сроки хранения
	Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов.
	2
	2

	12.
	Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Технология приготовления, требования к качеству украшений из желе.
	2
	2

	13.
	ЛР № 5 Дефекты желе и причины их  возникновения
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.3.Приготовление глазури

	14.
	Виды глазури в зависимости от сырья. 
	Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	15.
	Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	Самостоятельная работа( написать конспект)
	2
	3

	16.
	ЛР № 6 Зеркальная глазурь
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов


	17.
	Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных ингредиентов. 
	Требования к качеству . Методы приготовления кремов. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	18.
	Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, сливок. 
	Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления кремов из молочных продуктов, последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения кремов из молочных продуктов.
	2
	2

	19.
	ЛР № 7 Белковый заварной крем
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 2.5. Приготовление сахарной мастики и марципана

	20.
	Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления
	Рецептура, ассортимент, особенности приготовления мастики, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	21.
	Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Правила и варианты оформления мастикой кондитерских изделий.
	2
	2

	Раздел 2.6.Приготовление посыпок и крошки

	22.
	Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. 
	 Характеристика посыпок,   способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
	2
	2

	23.
	Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий посыпкой и крошкой.
	2
	2

	Раздел 2.7. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства

	24.
	Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства
	Ассортимент отделочных полуфабрикатов промышленного производства, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	25.
	Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами  промышленного производства.
	2
	2

	Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 3.1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба

	26.
	Значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба
	Классификация, ассортимент, пищевая ценность  хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	2

	27.
	Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
	Самостоятельная работа(составить таблицу условия и сроки хранения.)
	2
	3

	28.
	ЛР № 8 Составление рецептур
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий

	29.
	Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба.
	Характеристика и использование фаршей и начинок. Правила выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов
	2
	2

	30.
	Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени готовности. 
	Технология приготовления . Порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса .
	2
	2

	31.
	ЛР № 9  Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 3.3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба

	32.
	Замес и образования теста.  
	Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика.
	2
	2

	33.
	ЛР № 10  Особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента.
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	34.
	Способы разрыхления теста. 
	Механизм действия разрыхлителей.    
	2
	2

	35.
	Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству теста
	Условия и сроки хранения  теста .
	2
	2

	36.
	ЛР № 11 Пирог «Московский»
	Лабораторная работа
	2
	3

	37.
	Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста.. 
	Технология приготовления теста.Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения.
	2
	2

	38.
	Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности
	Требования к качеству дрожжевого теста, условия и сроки хранения.
	2
	2

	39.
	ЛР № 12  Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
	Лабораторная работа
	23
	3

	Раздел 3.4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба

	40.
	Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента 
	Формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий.
	2
	2

	41.
	ЛР № 13 Ватрушка с повидлом
	Лабораторная работа
	2
	3

	42.
	Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, 
	Особенности оформления хлебобулочных изделий и хлеба до выпечки и после нее.
	2
	2

	43.
	ЛР № 14  Крендель сдобный «Юбилейный»
	Лабораторная работа
	2
	3

	44.
	Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. 
	Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	2

	Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 4.1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста

	45.
	Мучные кондитерские  изделия. 
	Виды, их классификация, ассортимент
	2
	2

	46.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа. 
	Выбор качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. 
	2
	2

	47.
	ЛР № 15 Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами.
	Лабораторная работа
	2
	3

	48.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий и хлеба
	Основные требования к качеству, хранение хлебобулочных изделий и хлеба.
	2
	2

	49.
	ЛР№ 16 Булочка «Домашняя»
	Лабораторная работа
	2
	3

	Раздел 4.2. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента

	50.
	Сдобное пресное тесто
	Технология приготовления сдобного пресного теста, рецептура.
	2
	2

	51.
	ЛР №17 Слойка с повидлом
	Лабораторная работа
	2
	3

	52.
	Дефекты пресного теста и причины их возникновения
	Определение дефектов пресного теста.
	2
	2

	53.
	Пресное тесто для отделки
	Технология приготовления пресного теста, требования к качеству, рецептура.
	2
	2

	54.
	ЛР №18 Крученик слоеный
	Лабораторная работа
	2
	3

	55.
	Современные технологии приготовления теста
	Самостоятельная работа (сделать сообщение)
	2
	3

	56.
	ЛР № 19 Коржик молочный
	Лабораторная работа
	2
	3

	57.
	Заварное тесто
	Технология приготовления  заварного теста.
	2
	2

	58.
	ЛР №  20 Кольца воздушные
	Лабораторная работа
	2
	3

	59.
	ЛР № 21 Коврижка медовая
	Лабораторная работа
	2
	3

	60.
	Изделия из заварного пряничного теста
	Технология приготовления заварного пряничного теста.
	2
	2

	61.
	Изделия из песочного теста
	Технология приготовления песочного теста, ассортимент изделий.
	2
	2

	62.
	ЛР № 22 Печенье «Листики»
	Лабораторная работа
	2
	3

	63.
	Бисквитное тесто
	Технология приготовления бисквитного теста, изделия из него.
	2
	2

	64.
	Пирожное бисквитное со сливочным кремом
	Самостоятельная работа (составить алгоритм кондитерского изделия)
	2
	3

	65.
	Слоеное тесто
	Технология приготовления слоеного теста  и ассортимент изделий.
	2
	2

	66.
	ЛР № 23 Пирожное «Трубочки»
	Лабораторная работа
	2
	3

	67.
	Воздушное тесто. Печенье «Меренги».
	Технология приготовления воздушного теста и изделия из него.
	2
	2

	68.
	Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий
	Подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Раздел 5.1. Изготовление и  оформление пирожных

	69.
	Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных
	 Подготовка пирожных к реализации.
	2
	2

	70.
	Основные процессы изготовления пирожных.
	Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных.
	2
	2

	71.
	Требования к качеству, условия и сроки хранения пирожных
	Определение качества и сроки хранения пирожных.
	2
	2

	72.
	Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов.
	Технология приготовления кремовых, фруктово-желейных, глазированных , штучных, рулетов. Процесс приготовления в зависимости от форм.
	2
	2

	73.
	ЛР № 24 Рулет  фруктовый
	Лабораторная работа
	2
	3

	74.
	Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов.
	Процесс приготовления  песочных ьпирожных в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида
	2
	2

	75.
	Виды брака, причины
	Самостоятельная работа ( составить таблицу)
	2
	3

	76.
	Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы.  
	Процесс приготовления слоеных пирожных в зависимости от формы
	2
	2

	77.
	ЛР №  25 Ушки слоеные
	Лабораторная работа
	2
	3

	78.
	Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы
	Технология приготовления заварных пирожных: трубочки, кольца, шарики и их отделка: глазирование, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.
	2
	2

	79.
	Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 
	Технология приготовления воздушных и миндальных пирожных.
	2
	2

	80.
	Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки
	Приготовление крошковой массы, формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных.
	2
	2

	Раздел 5.2. Изготовление и  оформление тортов

	81.
	 Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы  Основные процессы изготовления тортов.  
	Классификация, форма, размер и масса тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	2

	82.
	Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов. 
	Процесс приготовления  бисквитных тортов в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2
	2

	83.
	ЛР № 26 Бисквитный торт «Кофейный»
	Лабораторная работа
	2
	3

	84.
	ЛР № 27 Торт бисквитный «К чаю»
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	85.
	Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов ..
	Процесс приготовления  песочных тортов в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2
	2

	86.
	ЛР № 28 Торт песочный
	Лабораторная работа
	2
	2,3

	87.
	 Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов. 
	Процесс приготовления  слоеных тортов в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.
	2
	2

	88.
	Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 
	Варианты оформления воздушных тортов в зависимости от ассортимента.
	2
	2

	89.
	Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 
	Самостоятельная работа ( составить алгоритм приготовления выбранного торта)
	2
	3

	90.
	 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Повторение пройденного материала
	2
	2

	
	Всего часов
	180
	
	

	
	Аудиторных
	172
	
	

	
	Из них лабораторных
	56
	
	


4. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Правила заполнения заявок на продукты и расходные материалы.
	6

	2.
	Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной
	Определение количества и качества продуктов. Работа с накладными.
	6

	3.
	Приготовление фаршей, начинок. Порядок заправки фаршей и начинок
	 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса
	6

	4.
	Сиропы, жженка.
	Технология приготовления сиропов.
	6

	5.
	 Глазурь зеркальная
	Технология приготовления, применение зеркальной глазури.
	6

	6.
	Крем сливочный и его производные
	Технология приготовления  сливочных кремов.
	6

	7.
	Крем белковый заварной
	Технология приготовления белкового заварного крема, требования к качеству.
	6

	8.
	Крем творожный, йогуртовый, сырный
	Технология приготовления творожных , йогуртовых  кремов.
	6

	9.
	Приготовление мастики и изделий из нее
	 Мастичные фигурки. Лепка.
	6

	10.
	Дрожжевое тесто
	Приготовление безопарного и опарного теста
	6

	11.
	Изделия из дрожжевого теста
	Приготовление жареных и печеных изделий из дрожжевого теста.
	6

	12.
	Пицца
	Технология приготовления пиццы.
	6

	13.
	Жарка изделий во фритюре
	Технология приготовления пончиков, хвороста.
	6

	14.
	Сдобное пресное тесто
	Приготовление сдобного пресного  теста и изделий из него.
	6

	15.
	Блинное тесто
	Технология приготовления блинов.
	6

	16.
	  Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления  бездрожжевого теста и изделий из него.
	6

	17.
	Вафельное тесто
	Выпечка вафель, оформление и подача.
	6

	18.
	Пряничное тесто
	Приготовление пряников.
	6

	19.
	Бисквитное тесто
	Приготовление бисквита двумя способами.
	6

	20.
	Заварное тесто
	Приготовление изделий из заварного теста.
	6

	21.
	Слоеное тесто
	Приготовление  слоеного теста и изделий из него.
	6

	22.
	Украшения из крема
	Оформление кондитерских изделий кремом.
	6

	23.
	Мастика
	Работа с мастикой.
	6

	24.
	Шоколад
	Темперирование шоколада, работа с шоколадом.
	6

	25.
	Крошковое тесто
	Приготовление изделий из крошкового теста.
	6

	26.
	Бисквитные торты, пирожные
	Оформление тортов.
	6

	27.
	Бисквитные рулеты
	Приготовление и оформление бисквитных рулетов.
	6

	28.
	Расчет стоимости кондитерских изделий.
	Произведение расчетов. Составление калькуляций.
	6

	29.
	Мелкоштучные  мучные кондитерские изделия
	Приготовление и отпуск мелкоштучных кондитерских изделий.
	6

	30.
	Дифференцированный зачет
	Итоговое занятие
	6

	
	Итого
	
	180


5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

	№ п/п
	Наименование вида работ
	Содержание 
	часы

	1.
	Приготовление фаршей, начинок. Порядок заправки фаршей и начинок
	 Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса.
	6

	2.
	Крем сливочный и его производные
	Технология приготовления  сливочных кремов.
	6

	3.
	Крем белковый заварной
	Технология приготовления белкового заварного крема, требования к качеству.
	6

	4.
	Крем творожный, йогуртовый, сырный
	Технология приготовления творожных , йогуртовых  кремов.
	6

	5.
	Приготовление мастики и изделий из нее
	 Мастичные фигурки. Лепка.
	6

	6.
	Дрожжевое тесто
	Приготовление безопарного и опарного теста
	6

	7.
	Изделия из дрожжевого теста
	Приготовление жареных и печеных изделий из дрожжевого теста.
	6

	8.
	Пицца
	Технология приготовления пиццы.
	6

	9.
	Жарка изделий во фритюре
	Технология приготовления пончиков, хвороста.
	6

	10.
	Сдобное пресное тесто
	Приготовление сдобного пресного  теста и изделий из него.
	6

	11.
	Блинное тесто
	Технология приготовления блинов.
	6

	12.
	Бездрожжевое тесто
	Технология приготовления  бездрожжевого теста и изделий из него.
	6

	13.
	Вафельное тесто
	Выпечка вафель, оформление и подача.
	6

	14.
	Бисквитное тесто
	Приготовление бисквита двумя способами.
	6

	15.
	Заварное тесто
	Приготовление изделий из заварного теста.
	6

	16.
	Слоеное тесто
	Приготовление  слоеного теста и изделий из него.
	6

	17.
	Украшения из крема
	Оформление кондитерских изделий кремом.
	6

	18.
	Мастика
	Работа с мастикой.
	6

	19.
	Шоколад
	Темперирование шоколада, работа с шоколадом.
	6

	20.
	Крошковое тесто
	Приготовление изделий из крошкового теста.
	6

	21.
	Бисквитные торты, пирожные
	Оформление тортов.
	6

	22.
	Бисквитные рулеты
	Приготовление и оформление бисквитных рулетов.
	6

	23.
	Расчет стоимости кондитерских изделий.
	Произведение расчетов. Составление калькуляций.
	6

	24.
	Итоговое занятие 
	Дифференцированный зачет
	6

	
	Итого
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6.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

6.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов :

1. Кабинет «Техническое оснащение и организация рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского производства»

2. Учебной лаборатории «Учебная кухня ресторана»

Оборудование учебных кабинетов:

1.Рабочее место преподавателя

2.Рабочие места для обучаемых

3.Макеты блюд и изделий

4.Технологические карты

5.Плакаты

6.Инструкции по технике безопасности

Технические средства обучения: 

1. Компьютер

2.Экран 

3. Мультимедийный проектор

4. Принтер/сканер

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

1.Холодильное оборудование 

2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Кастрюли

5.Миксеры

6.Пекарский шкаф

7.Разделочные доски

8.Ножи

9.Венчики

10.Сито

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 1.Холодильное оборудование

 2.Электрическая плита

3.Жарочный шкаф

4.Тепловой мармит

5.Суповой мармит

6.Протирочная машина

7.Кухонный комбайн

6.2.
Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

6.2.1. Печатные издания:

1.
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2.
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3.
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4.
ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция обществен-ного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5.
ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-ственного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6.
ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7.
ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические доку-менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-ению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8.
ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9.
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-альной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

10.
Васюкова, А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебно-практическое пособие / Васюкова А.Т., Жилина Т.С. — Москва : КноРус, 2020. — 325 с. — ISBN 978-5-406-07618-7. — URL: https://book.ru/book/934332  — Текст : электронный

11. Ткачева, Г.В. Пекарь. Основы профессиональной деятельности : учебно-практическое пособие / Ткачева Г.В., Селина Н.И., Шестакова Н.В. — Москва : КноРус, 2019. — 302 с. — ISBN 978-5-406-07368-1. — URL: https://book.ru/book/931505 — Текст : электронный

12.
Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учебник / Радченко Л.А. — Москва : КноРус, 2020. — 321 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07380-3. — URL: https://book.ru/book/932123 (д — Текст : электронный.

13. Новикова, Е.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента : учебник / Новикова Е.В. — Москва : КноРус, 2021. — 578 с. — ISBN 978-5-406-02235-1. — URL: https://book.ru/book/936090 — Текст : электронный.

6.2.2.Электронные издания:

1.
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых про-дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2.
Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обществен-ного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3.
СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4.
СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (про-филактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-ственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5.
СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

6.
СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

7.
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=

8.
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

9.http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

10.
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

11.
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;

12.
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;

13.
http://www.eda-server.ru/gastronom/;

14.
http://www.eda-server.ru/culinary-school/

15.
http:/   /www.pitportal.ru/

7.  Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1  
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);

· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;

· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;

· своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;

· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;

· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;

· соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка инструментов;

· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;

· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практикам;

- заданий по самостоятельной работе

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- выполнения заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3.

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4.

 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ПК 5.5. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;

· соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

· оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

· профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кондитерским инвентарем;

· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

· корректное использование цветных разделочных досок;

· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;

· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

· соответствие времени выполнения работ нормативам;

· соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;

· соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа:

· гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)

· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре

· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;

· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;

· оптимальность определения этапов решения задачи;

· адекватность определения потребности в информации;

· эффективность поиска;

· адекватность определения источников нужных ресурсов;

· разработка детального плана действий;

· правильность оценки рисков на каждом шагу;

· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения:

-  заданий для практических/ лабораторных занятий;

- заданий по учебной и производственной практике;

- заданий для самостоятельной работы

Промежуточная аттестация:

экспертное наблюдение и оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на зачете/экзамене по МДК;

- заданий экзамена по модулю;

- экспертная оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	ОК. 02

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;

· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;

· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;

· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;

· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;

· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;

· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);

· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;

· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

	Название 
	Содержание

	Наименование программы
	Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

	Основания для разработки программы
	Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых документов:
- Конституция Российской Федерации;

-Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»;

-Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304);

- Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года;

- ФГОС среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1569;

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);

	Цель программы
	 Личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих на практике

	Сроки реализации программы
	На базе основного общего образования в очной форме - 3 года 10 месяцев

	Исполнители 
программы
	Координацию деятельности осуществляет руководитель Ачитского филиала, социальный педагог. Практическую работу осуществляет педагогический коллектив: классные руководители, преподаватели, председатели ЦМК, члены Студенческого совета, представители организаций - работодателей


Данная программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.).

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектом Российской Федерации

	Демонстрирующий готовность планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	ЛР 18

	Личностные результаты

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	Проявляющий способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения
	ЛР 19

	Выбирающий способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	ЛР 20


Планируемые личностные результаты 
в ходе реализации образовательной программы

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	1
	2
	

	ОУД. 01  
	Русский  язык 
	ЛР 2,4,5,6,7,8,11

	ОУД. 02 
	Литература 
	ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12

	ОУД. 03 
	Иностранный язык 
	ЛР 2,3,4,5,6,7,8,11

	ОУД. 04 
	Математика 
	ЛР 6

	ОУД. 05
	История 
	ЛР 1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,12

	ОУД. 06
	Физическая культура 
	ЛР 1,4,5,6,8,9,11,12

	ОУД. 07
	Основы безопасности жизнедеятельности 
	ЛР 1,2,3,4,5,6,8,9,10,12

	ОУД. 08
	Астрономия 
	ЛР 6,10

	ОУД. 09
	Родная литература 
	ЛР 1,2,3,5,6,7,8,9,11,12

	ОУД.10
	Химия
	ЛР 13-20

	ОУД.11
	Биология
	ЛР 13-20

	ОУД.12
	Естествознание (физика, география, экология)
	ЛР 13-20

	ОУД.13
	Основы социально-экономических знаний (Обществ., экономика, право, финансовая грамотность)
	ЛР 13-20

	ОУД.14
	Информационно-коммуникационные технологии в исследовательской и проектной деятельности
	ЛР 13-20

	ОУД.15
	Введение в профессиональную деятельность
	ЛР 13-20

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	ЛР 13-20

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ЛР 13-20

	ОП.03
	Техническое оснащение   и организация рабочего места
	ЛР 13-20

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	ЛР 13-20

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	ЛР 13-20

	ОП.06
	Охрана труда
	ЛР 13-20

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	ЛР 13-20

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ЛР 13-20

	ОП.09
	Физическая культура
	ЛР 13-20

	ОП.10
	Основы художественного оформления кулинарной и кондитерской продукции
	ЛР 13-20

	ОП.11
	Финансовая грамотность и основы предпринимательской деятельности
	ЛР 13-20

	ОП.12
	Деловая культура
	ЛР 13-20

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20

	ПМ.06
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации детских блюд  разнообразного ассортимента
	ЛР 13-20


РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ 
ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой. 

	Показатели

и их значения

по курсам
	Показатель
	Базовое

значение


	Период, год

	
	
	
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Доля обучающихся, владеющих

культурными нормами в сфере

здоровья, %;
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, обладающих навыками духовно-нравственной культуры, сформированными ценностными ориентациями и мотивированных на непрерывный

личностный рост,%
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, имеющих

активную жизненную позицию (опыт работы в команде, навыки

управленческой организаторской волонтёрской деятельности),%
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, у которых

сформирована активная гражданская позиция,%
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, у которых

сформирована экологическая

культура,%
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, обладающих профессиональной мобильностью и высоким уровнем притязаний в развитии карьеры, умеют планировать личностно - профессиональный рост,%
	
	
	
	
	

	
	Доля обучающихся, у которых

сформированы навыки предпринимательской деятельности, %
	
	
	
	
	

	
	Уровень развития у обучающихся общих и профессиональных

компетенций (в соответствии с

уровнем и профилем).
	
	
	
	
	


РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников колледжа, обучающихся и родителей (законных представителей) несовершеннолетних обучающихся.

Воспитательные мероприятия проводятся очно, либо с применением дистанционных образовательных технологий, при этом обеспечивается свободный доступ каждого обучающегося к электронным ресурсам. 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. Для реализации рабочей программы воспитания инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья создаются специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы

Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (далее Программа), разработана на основе: 
- Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года, утвержденная распоряжением Правительства РФ от 29.05.2015 г. № 996-р; 

- Указа Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

- Федерального закона 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ “О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования   по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного  приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898).

- Федерального закона от 11.08.1995 № 135-ФЗ «О благотворительной деятельности и добровольчестве (волонтерстве)»; 
- Федерального закона от 19.05.1995 № 82-ФЗ «Об общественных объединениях»; 
- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 № 113 «Об утверждении Типового положения об учебно-методических объединениях в системе среднего профессионального образования»;
- Закона Свердловской области от 15 июля 2013 года № 78-ОЗ "Об образовании в Свердловской области (с изменениями)";
- Закона Свердловской области от 11 февраля 2016 года № 11-ОЗ «О патриотическом воспитании граждан в Свердловской области»;
-Концепции молодежной политики и патриотического воспитания граждан в Свердловской области на период до 2035 года;

-Распоряжения Правительства Свердловской области 687-РП «Об утверждении межведомственного плана мероприятий по профилактике безнадзорности и правонарушений несовершеннолетних на 2021-2023 годы»;

-Положения об организации системы воспитания и социализации обучающихся в образовательных организациях Свердловской области;

- Федеральный закон «О предупреждении распространения в Российской Федерации заболевания, вызываемого вирусом иммунодефицита человека (ВИЧ-инфекции)»

- Федеральный закон «О наркотических средствах и психотропных веществах»

- Федеральный закон «Об ограничении курения табака»;

- Указ Президента Российской Федерации «О мерах по противодействию терроризму»;
- Федеральный закон «О противодействии экстремистской деятельности»;
- Федеральный закон «О противодействии терроризму»;
-Постановления Правительства Свердловской области от 30 августа 2016 года N 595-ПП ОБ УТВЕРЖДЕНИИ ПЛАНА МЕРОПРИЯТИЙ ПО РЕАЛИЗАЦИИ СТРАТЕГИИ СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКОГО РАЗВИТИЯ СВЕРДЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ НА 2016 — 2030 ГОДЫ.

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы

Для реализации рабочей программы воспитания филиал колледжа укомплектован квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим руководителя филиала, который несёт ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя директора по УР, социального педагога, преподавателя физического воспитания, классных руководителей групп, преподавателей. Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных стандартов.

Для реализации рабочей программы воспитания привлекаются как преподаватели и сотрудники филиала, так и иные лица, обеспечивающие прохождение производственных практик, подготовку к чемпионатам WSR, проведение мероприятий на условиях договоров гражданско-правового характера, а также родители (законные представители) несовершеннолетних обучающихся.
	Наименование должности
	Кол-во штатных единиц
	Функционал, связанный с организацией и реализацией воспитательного процесса

	Руководитель филиала
	1
	Несёт ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации

	Ответственный за организацию образовательного процесса
	1
	Координация деятельности по реализации Программы воспитания

	Социальный педагог
	1
	Социальная помощь и поддержка обучающихся

	Преподаватель
	9
	Реализация воспитательной составляющей (дескрипторов) на учебном занятии

	Классный руководитель
	1
	Осуществление воспитательной, диагностической, адаптационно-социализирующей, информационно-мотивационной, консультационной функции

	Преподаватель  физического воспитания
	1
	Осуществление воспитательной, диагностической и информационно-мотивационной функции.


3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы

Материально - техническая база и оснащение учебного процесса соответствуют нормативным требованиям. В кабинетах филиала колледжа имеются современные необходимые для использования технические средства обучения, учебно-методические комплекты, печатная продукция для обеспечения достижения требований Государственного стандарта профессионального образования, требований к подготовке специалиста среднего звена, сформулированных в образовательном учреждении с учётом особенностей реализуемых образовательных программ.

Материально – техническая база филиала колледжа соответствует санитарным нормам, правилам пожарной безопасности и в полной мере позволяет решить задачи обучения и воспитания специалистов среднего звена, позволяет применять инновационные образовательные технологии в образовательном процессе, разнообразить формы и методы обучения, совершенствовать здоровьесберегающую среду на современном уровне.

Для проведения воспитательной работы филиал располагает следующими ресурсами: библиотека с выходом в Интернет, тренажёрный зал, столовая, кабинетами, лабораториями.

	Наименования 
	Кол-во единиц
	Основные требования

	Лаборатории/ Мастерские
	2
	Оснащение по стандартам Worldskills для подготовки к проведению чемпионатов. Проведение всех видов  дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся и соответствующим действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

	Кабинеты, используемые для учебной деятельности
	7
	Проведение всех видов  дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся и соответствующим действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

	Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет
	1
	Обеспечение учебного и воспитательного процесса всеми формами и методами библиотечного и информационно-библиографического обслуживания: научно-исследовательская работа.

Обеспечение доступа к информационным ресурсам Интернета, учебной и художественной литературе, коллекциям медиаресурсов на электронных носителях, к множительной технике для тиражирования учебных и методических тексто-графических и аудио- и видеоматериалов, результатов творческой, научно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся

	Тренажерный зал 
	1
	Наличие спортивного оборудования и инвентаря

	Кабинет социального педагога
	1
	Для работы психолого-педагогических и социологических служб 


3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.


Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 

· информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности; 

· информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 

· планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 

· мониторинг воспитательной работы; 

· дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности); 

· дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы.

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 

Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на сайте организации https://agrokolledg.uralschool.ru/sveden/struct.
РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 


КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  

(43.00.00 Сервис и туризм)

по образовательной программе среднего профессионального образования 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
на период 2022 - 2026 г.
пгт. Ачит

 2022
В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне:

Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/; 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 

движения «Ворлдскиллс Россия»;

субъектов Российской Федерации, в том числе «День города» и др.

а также отраслевых профессионально значимых событиях и праздниках.

	№ п/п
	Содержание и формы деятельности
	Участники

(курс, группа, члены кружка, секции, проектная команда и т.п.)
	Дата/

Сроки
	Место проведения
	Ответственные
	Коды ЛР
	Наименование модуля

	АВГУСТ

	1
	ЦМК классных руководителей
	Классные руководители
	30.08.2022
11.00-12.00
	Каб. 201
	Ложкина Д.В.
	ЛР 1-20
	«Кураторство и поддержка»  

	2
	Совещание: подготовка и проверка учебной документации, учебных мастерских к началу учебного года
	преподаватели
	31.08.2022

	Кабинеты, лаборатории, мастерские
	Специалист по ПО, методист, зам. руководителя по УР
	ЛР 1-20
	«Учебное занятие»

	СЕНТЯБРЬ

	1. 
	 «День знаний»
	Обучающиеся 1-3курс
	01.09.2022

	Прилегающая территория к учебному корпусу
	
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Кураторство и поддержка», «Учебное занятие», «Профессиональный выбор», «Взаимодействие с родителями» 

	2. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Я – студент СПО

- Наша страна Россия

- Земля – это колыбель разума, но нельзя вечно жить в колыбели

- День пожилых людей
	Обучающиеся 1-3курс
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	3. 
	Классный час: знакомство с локальными нормативными актами и документами по организации учебного процесса: 

- на 1 курсе «О Правилах внутреннего распорядка обучающихся»;

- на 2 курсе «Особенности проведения практического обучения»; 

- на 3 курсе «Организация государственной итоговой аттестации по специальности»
	Обучающиеся 1-3 х курсов
	01.09.2022

	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-20
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	4. 
	Всероссийский открытый урок «ОБЖ» (урок подготовки детей к действиям в условиях различного рода чрезвычайных ситуаций)
	Обучающиеся 1-3 курс
	В течение месяца
	Прилегающая территория к учебному корпусу
	Классные руководители, преподаватель ОБЖ
	ЛР 1-12  
	 «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	5. 
	Месячник безопасности и правовых знаний: тематические мероприятия по профилактике экстремизма и терроризма, профилактика безнадзорности, самовольных уходов несовершеннолетних.
	Обучающиеся 1-3 курс
	В течение месяца
	
	социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12
	 «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	6. 
	Адаптационный курс для первокурсников
	Обучающиеся 1 курса
	01.09-30.09.2022
	Закрепленные кабинеты
	социальный педагог, медицинский работник, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Учебное занятие», «Взаимодействие с родителями», «Организация предметно-эстетической среды», «Студенческое самоуправление»

	7. 
	Родительские собрания по учебным группам:

- 1,2(за исключением выпускных групп) курсы;

- 3 (выпускной) курс
	Родители обучающихся
	01.09-15.09.2022

	Закрепленные кабинеты
	Руководитель филиала, социальный педагог, классные руководители, методист, зам. Руководителя по УР
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»

	8. 
	Линейка памяти «День солидарности в борьбе с терроризмом»
	Обучающиеся 1-3 курс
	05.09.2022

	Прилегающая территория к учебному корпусу
	Классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12  
	«Кураторство и поддержка», «Ключевые дела ПОО», «Учебное занятие»

	9. 
	Выявление обучающихся, относящихся к категории малоимущих, инвалидов формирование приказа о назначении социальной стипендии; детей-сирот и лиц из числа детей сирот, формирование приказа о постановке на полное гособеспечение 
	Обучающиеся 1-3 курс
	До 05.09.2022, далее ежемесячно до 10 числа
	
	Классные руководители, ответственный по работе с сиротами
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»

	10. 
	Индивидуальная работа с обучающимися, относящимися к категории детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, формирование личных дел
	дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, лица из их числа
	Постоянно
	
	Социальный педагог
	ЛР 1-12  
	«Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»

	11. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	07.09.2022
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Студенческое самоуправление»

	12. 
	 Всероссийский день трезвости Встреча с сотрудниками правоохранительных органов по профилактике правонарушений, употребления ПАВ.
	Обучающиеся 1-2 курсы
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог
	ЛР 1-12  
	«Ключевые дела ПОО», «Учебное занятие», «Цифровая среда», «Правовое сознание»

	13. 
	Круглый стол 
	Обучающие, преподаватели, работодатели
	В течение месяца
	Каб. 201
	Руководитель филиала, социальный педагог, студенческое самоуправление 
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	14. 
	Неделя безопасности дорожного движения: 

- Викторина «Знаю и соблюдаю»

- Встреча с сотрудником ГИБДД «Я езжу по правилам»


	Обучающиеся 

1 – 3 курс

	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, социальный педагог, студенческое самоуправление
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения», «Организация предметно-эстетической среды», «Правовое сознание»

	15. 
	День здоровья
	Обучающиеся 

1 – 3 курс

	15.09.2022
	
	
	
	

	16. 
	Посвящение в студенты
	Обучающиеся 

1 – 3 курс

	20.09.2022
	Каб. 201
	Социальный педагог, преподаватели
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление»

«Профессиональный выбор»

	17. 
	Заседание Совета по профилактике
	Обучающиеся, преподаватели
	30.09.2022
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения», «Правовое сознание»

	18. 
	Организация дежурства в учебном корпусе; санитарная уборка закрепленных территорий, помещений учебного корпуса
	Обучающиеся 

1-3 курсы
	В течение месяца 
	
	Классные руководители
	ЛР 1-12  
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Организация предметно-эстетической среды»

	19. 
	Работа дополнительного образования 
	Обучающиеся 

1-3 курсы
	Согласно графику работы
	Закрепленные кабинеты
	Руководители кружков 
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие»

	ОКТЯБРЬ

	1. 
	«Международный день пожилых людей».
	Обучающиеся 

1-3 курсы
	01-10.10.2022
	Ачит
	Классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения»

	2. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- День учителя

- День отца

- День музыки

- Россия – мировой лидер атомной отрасли

- День народного единства
	Обучающиеся 

1-3 курсы
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	3. 
	Творческий конкурс «Золотая осень» по оформлению рекреаций и актового зала к празднику Дню учителя
	Обучающиеся 

1-3курсы
	01.10-04.10.2021
	актовый зал
	Классные руководители, социальный педагог, студенческий совет
	ЛР 1-12  
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Организация предметно-эстетической среды», «Учебное занятие»

	4. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	04.10.2022
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Студенческое самоуправление»

	5. 
	День учителя
	Обучающиеся 1-3 курсы
	05.10.2022
	Актовый зал
	Преподаватели 
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Организация предметно-эстетической среды», «Студенческое самоуправление»

	6. 
	День самоуправления
	Обучающиеся 1-3 курсы
	05.10.2022
	Актовый зал
	Социальный педагог, студ. совет
	ЛР 1-12  
	«Кураторство и поддержка» 

	7. 
	Классные часы, посвящённые празднованию Дню профтехобразования (беседы «Из истории профтехобразования», «Под крышей дома твоего…», встречи с выпускниками, ветеранами труда и др.) 
	Обучающиеся 1-3 курсы
	07.10.2022
	Закрепленные кабинеты 
	Классные руководители
	ЛР 1-12  
	«Кураторство и поддержка», «Профессиональный выбор», «Цифровая среда»

	8. 
	Всероссийский урок «Эколята – молодые защитники природы»
	Обучающиеся 2 курса
	12.10.2022
	Каб. 205
	Десяткова Т. В.
	
	

	9. 
	Всероссийский «Урок мужества»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	17.10.2022
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	10. 
	Всероссийская акция: «Письмо солдату»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	17.10.2022
	Закрепленные кабинеты
	Хабарова Е.В.

Социальный педагог
	
	

	11. 
	Всероссийский урок «Экология и энергосбережение» в рамках Всероссийского фестиваля энергосбережения «Вместе ярче».
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватели.
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие», «Цифровая среда»



	12. 
	Участие в спортивных и физкультурно-оздоровительных мероприятиях, сдача норм ГТО (по отдельному плану)
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	
	Руководитель физического воспитания 
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения», «Организация предметно-эстетической среды»

	13. 
	Единый день профилактики
	Обучающиеся 1-3 курсов
	20.10.2022
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, сотрудники правоохранительных органов
	
	

	14. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	28.10.2022
	Каб. 201
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Студенческое самоуправление»

	15. 
	Иннопром Ачит 
	Обучающиеся 2-3 курсы
	В течение месяца
	
	Руководитель филиала, социальный педагог, методист
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	16. 
	Лекция для обучающихся на тему: «Профилактика табакокурения (сигареты, в т.ч. кальян, веселящий газ, спайсовые группы)»
	Обучающиеся 1-3 курсы
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты 
	социальный педагог, врач-нарколог, медицинский работник
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	17. 
	Неделя безопасности  в сети Интернет:

- Классные часы «День интернета»;

- Всероссийский Урок безопасности в сети интернет.  
	Обучающиеся 1-3 курсов
	22-30.10.2022
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	18. 
	Юбилейные мероприятия «Сотрудничество через года» 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	
	Социальный педагог
	
	

	19. 
	Круглый стол с работодателями «Требования к обучающимся при прохождении практики»
	Обучающиеся 3 курса
	В течение месяца
	Актовый зал
	Преподаватели
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	20. 
	«День профессии Повар»


	Обучающиеся

1 – 3 курс

	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватели спец. дисциплин

	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	21. 
	Проведение социально-психологического тестирования
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течении месяца
	Закрепленные кабинеты
	Педагог психолог, социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Правовое сознание», «Учебное занятие», «Кураторство и поддержка»

	22. 
	Трудовые субботники и десанты; благоустройство, оформление, озеленение учебных аудиторий, рекреаций
	Обучающиеся 1-3курсов
	В течении месяца
	
	Классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «организация предметно-эстетической среды»

	НОЯБРЬ

	1. 
	Лекция для обучающихся на тему: «Манипулирование в вопросах и ответах»
	Обучающиеся 1 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Педагог-психолог
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Учебное занятие»

	2. 
	Сдача норм ГТО
	Обучающиеся 1-2 курсов
	1-12.11.2022
	Центр тестирования Ачит
	Преподаватель физического воспитания 
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Учебное занятие»

	3. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Мы разные, мы вместе

- День матери

- Символы России
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	4. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	02.11.2022
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	5. 
	Тематические классные часы День народного единства
	Обучающиеся 1-3 курсов
	03.11.2022
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	6. 
	Беседа «Общие меры профилактики во время пандемии. Соблюдение санитарных норм поведения как форма защиты от вирусов. Правовое регулирование вопросов поведения в условиях пандемии»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, медицинский работник
	ЛР 1-12
	«Правовое сознание», «Учебное занятие»

	7. 
	Международный день толерантности. Неделя толерантности
	Обучающиеся 1-3 курсов
	14-20.11.2022
	
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Кураторство и поддержка», «Учебное занятие»

	8. 
	Лекция для обучающихся на тему: «Правовая ответственность несовершеннолетних»;

«Всероссийский день правовой помощи детям»
	Обучающиеся 1-2 курсы
	19.11.2022
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог, ПДН ОП № 26
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	9. 
	Акция День отказа от курения
	Обучающиеся 1-3 курсов
	21.11.2022
	Ачит 
	Социальный педагог, студсовет, волонтёры
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление»

	10. 
	День матери
	Обучающиеся 1-3курсов
	25.11.2022
	актовый зал.
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Студенческое самоуправление»

	11. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	25.11.2022
	Каб. 201
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	ДЕКАБРЬ

	1. 
	Всемирный день борьбы со СПИДом. Участие во Всероссийском тестировании. «День красной ленточки»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.12.2022
	Ачит
	социальный педагог, студенческое самоуправление, волонтеры
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	2. 
	Конкурс плакатов, посвященный здоровому образу жизни «Мы выбираем жизнь» (посвященный Всемирному Дню борьбы со СПИДом)
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.12.2022
	Общежитие
	Воспитатель общежития
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	3. 
	День добровольца (волонтёра)
	Обучающиеся 1- 3курсов
	05.12.2022
	Учебный корпус 
	Социальный педагог, студенческий совет, волонтеры
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление»

	4. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- «Служение – выбор жизненного пути!»

- «Подвиг героя»

- «Конституция - основной закон нашей Страны»

- Полет мечты


	Обучающиеся 1- 3курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	5. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	07.12.2022
	Учебный корпус №2, актовый зал
	Социальный педагог
	ЛР  1-12
	«Правовое сознание», «Студенческое самоуправление»

	6. 
	Ролик «Против коррупции»
	Обучающиеся 1-2 курсов
	07-11.12.2021
	
	Социальный педагог, студенческий совет, волонтеры
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	7. 
	Тематический классный час День Героев Отечества
	Обучающиеся 1-3 курсов
	09.12.2022
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель ОБЖ 
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	8. 
	Единый урок «Права человека» приуроченный к Всемирному дню прав человека
	Обучающиеся 1-3 курсов
	12.12.2022
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Правовое сознание»

	9. 
	Соревнования по мини-футболу 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	
	Руководитель физического воспитания, студенческий совет
	ЛР  1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	10. 12
	День Конституции Российской Федерации
	Обучающиеся 1-3 курсов
	16.12.2022
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	11. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	23.12.2022
	Каб. 201
	Педагоги, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	12. 
	Серия новогодних мероприятий
	Обучающиеся 1 – 3 курсов
	29.12.2022
	Территория организации
	Студенческий совет, педагоги, социальный педагог
	ЛР 1-12
	

	13. 
	Участие в олимпиадах, конкурсах по плану-

графику Совета директоров ПОО Свердловской области
	Обучающиеся 1 – 3 курсов
	В течение месяца
	
	Педагоги, социальный педагог
	
	

	ЯНВАРЬ

	1. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3курсов
	10.01.2023
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР  1-12
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	2. 
	Лекция для обучающихся на тему:  «Социальные сети, интернет безопасность»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	13.01.2023
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	3. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Рождественские традиции в России

- Героический подвиг защитников Ленинграда

- История русского театра
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	4. 
	Классные часы, посвященные проблемам экологии, в том числе о раздельном сборе

мусора
	Обучающиеся 1-3 курсов
	20.01.2023
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители 
	ЛР 1-12
	«Правовое сознание», «Учебное занятие»

	5. 
	Информационный час: 

- Международный день памяти жертв Холокоста.
	Обучающиеся 1-3 курса
	24.01.2023
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители 
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	6. 
	Неделя профилактики интернет-зависимости «OFF LINE»

- Урок безопасности («Интернет-безопасность»);

- Акция «Всемирный день без интернета»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка», «Правовое сознание», «Учебное занятие»

	7. 
	Конкурсно-развлекательная программа, посвященная Дню российского студенчества «Татьянин день» (праздник студентов)
	Обучающиеся 1-3 курсов
	25.01.2023
	актовый зал
	Социальный педагог, студенческое самоуправление
	ЛР ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Организация предметно-эстетической среды»

	8. 
	Тематические классные часы: «День снятия блокады Ленинграда»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	26.01.2023
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории
	ЛР ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Организация предметно-эстетической среды»

	9. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	31.01.2023
	Каб. 201
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	10. 
	Работа с Социальными партнерами: поиск новых баз практик, заключение договоров по организации и проведение практики
	Обучающиеся 3 курса
	В течение месяца
	Ачит, Красноуфимск
	Заместитель руководителя по УР
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	ФЕВРАЛЬ

	1. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.02.2023
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	2. 
	Лекция для обучающихся на тему:  «Профилактика сквернословия», приуроченная к Всемирному дню борьбы с ненормативной лексикой.
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.02.2023
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание», «Учебное занятие», «Цифровая среда»

	3. 
	День воинской славы России

(Сталинградская битва, 1943) 
	Обучающиеся 1-2 курсов
	02.02.2023
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель истории
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	4. 
	Соревнования по армрестлингу в общежитии
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Общежитие
	Воспитатель общежития
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление»

	5. 
	Акция волонтёрского отряда «Созвездие» «Всемирная дата борьбы против рака»
	Обучающиеся 1-3 курс
	В течение месяца
	Ачит
	Руководитель отряда
	ЛР 1-12
	«Молодёжные общественные объединения», «Ключевые дела ПОО»

	6. 
	Лекция для обучающихся на тему:  «Профилактика зависимости от спиртосодержащих напитков и энергетиков»» 
	Обучающиеся 2-3 курс
	В течение месяца
	Ачит
	Социальный педагог, студенческое самоуправление
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения»

	7. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Ценность научного познания

- Россия в мире

- К подвигу солдата сердцем прикоснись
	Обучающиеся 1-3 курс
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	8. 
	День российской науки.
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Профессиональный выбор»

	9. 
	Лекторий «Здоровый образ жизни» 
- акция День отказа от курения.
	Обучающиеся 1-2 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	10. 
	Классные часы с дискуссиями об общечеловеческих ценностях, обсуждение вопросов семейных ценностей и традиций, о любви, верности и уважении мнения другого человека
	Обучающиеся 1-3 курса
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты.
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	11. 
	Урок мужества, посвященный Дню вывода советских войск из Афганистана
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель ОБЖ 
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	12. 
	Акция «Письмо солдату»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	17.02.2022
	Закрепленные кабинеты.
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО»

	13. 
	День защитников Отечества 

Спортивно программа 

	Обучающиеся, преподаватели
	22.02.2023
	Территория образовательной организации
	руководитель физического воспитания
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление»

	14. 
	Тематический классный

час, посвященный

Международному дню

борьбы с наркоманией и наркобизнесом.
	Обучающиеся 1-3 курсов
	27.02.2023
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	15. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	28.02.2023
	Каб. 201 
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	16. 
	«Масленица».
	Обучающиеся, преподаватели
	28.02.20233
	Территория образовательной организации 
	Студенческий совет, классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Ключевые дела ПОО»

	МАРТ

	1. 
	Участие во Всероссийском уроке ОБЖ, приуроченном к празднованию Всемирного дня ГО
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.03.2023
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель ОБЖ 
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие»

	2. 
	Неделя профилактики психоактивных веществ «Независимое детство»:

- Всемирный день борьбы с наркотиками и наркобизнесом». Акция «Сообщи, где торгуют смертью»

- Профилактические беседы с участием врача-нарколога «Мы выбираем здоровье!»

- Лекция для обучающихся на тему:  «Формирование зависимостей»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	06.03. – 12.03.2023
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог, классные руководители, представители ГБУЗ Ачитская ЦРБ
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Молодежные общественные объединения», «Правовое сознание», «Взаимодействие с родителями»

	3. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.03.2023
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	4. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Женщины – герои труда

- Гимн России

- Историческая справедливость

- Искусство и псевдоискусство
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца

	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	5. 
	Международный женский день 


	Обучающиеся 1-3 курс, преподаватели
	В течение месяца

	актовый зал
	Студенческое самоуправление, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Взаимодействие с родителями», «Организация предметно-эстетической среды»

	6. 
	Неделя математики
	Обучающиеся 1-2 курс
	13-19.03.2023
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель математики
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие»

	7. 18 
	День воссоединения Крыма с Россией

- тематические классные часы «Крым наш».
	Обучающиеся 1-3 курс
	17.03.2023
	Актовый зал
	Классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Взаимодействие с родителями», «Организация предметно-эстетической среды»

	8. 
	Лекция для обучающихся на тему:  «Негативные эмоциональные проявления»
	Обучающиеся 1-2 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка»

	9. 
	Тематические классные часы «Самопрезентация - путь к успеху на рынке труда»
	Обучающиеся 3 курса
	В течения месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	10. 
	Соревнования по теннису
	Обучающиеся 1-2 курсов
	В течение месяца
	спортивный зал
	Руководитель физической культуры
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	11. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	28.03.2023
	Каб. 201 
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	12. 
	Анкетирование обучающихся по вопросам здорового образа жизни и удовлетворённостью качеством обучения и условиями образовательного процесса
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Кураторство и поддержка»

	АПРЕЛЬ

	1. 
	День смеха
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.04.2023
	Территория образовательной организации
	Студенческое самоуправление
	ЛР 1-12
	«Организация предметно-эстетической среды», «Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление» 

	2. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- Бессмертный подвиг Ю.А.Гагарина

- Нюрнбергский процесс - как суд справедливости

- Сохранение окружающей среды

- День труда (моя будущая профессия)
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	3. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	05.04.2023
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	 «Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление» 

	4. 
	День космонавтики «Космос это мы»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	14.04.2023
	Закрепленные кабинеты
	преподаватель астрономии
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Учебное занятие»

	5. 
	Конкурс профессионального мастерства «Лучший по профессии» среди учебных групп специальности
	Обучающиеся 3 курса
	В течение месяца
	Учебный корпус №1
	Преподаватели спецдисциплин
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	6. 
	Проведение мероприятий в рамках Всероссийской акции «Неделя добра»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	1-23.04.2023
	Ачит
	Социальный педагог, студенческий совет, волонтеры
	ЛР 1-12
	 «Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление» 

	7. 
	Тренинг «Особенности профессионального имиджа»
	Обучающиеся выпускных групп
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор», «Учебное занятие», «Кураторство и поддержка»

	8. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	25.04.2023
	Каб. 201 
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	9. 
	Заключение договоров на организацию, проведение практики и дальнейшего трудоустройство выпускников
	Преподаватели 
	В течение месяца
	-
	Зав. практикой
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор», «Учебное занятие», «Кураторство и поддержка»

	10. 
	Тематический урок ОБЖ «День пожарной охраны» 
	Обучающиеся 1 курса
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель ОБЖ 
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Учебное занятие»

	МАЙ

	1. 
	Участие в городских праздничных мероприятиях «Праздник весны и труда»
	Обучающиеся 1-3 курсов
	01.05.2023
	Ачит
	Социальный педагог, классные руководители, студенческий совет
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО»

	2. 
	Цикл занятий «Разговоры о важном»:

- «День Победы»

- «О важности социально-общественной активности»

- Перед нами все двери открыты
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	
	

	3. 
	Заседание Студенческого совета 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	03.05.2023
	Каб. 201
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление»

	4. 9
	Участие в городских мероприятиях, посвященных Дню Победы. Дни памяти и примирения, посвященные погибшим во Второй мировой войне.
	Обучающиеся 1-3 курсов
	03-09.05.2023
	Ачит
	Классные руководители, социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО»

	5. 
	Неделя, приуроченная к Международному дню семьи 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	15-21.05.2023
	Территория образовательной организации
	Классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО»

	6. 
	Тематический классный час «Избранник один на всю жизнь» 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО»

	7. 
	Акция «Флаги России», приуроченная к Дню государственного флага Российской Федерации
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Организация предметно-эстетической среды»

	8. 
	День славянской письменности и культуры
	Обучающиеся 1-2 курсов
	24.05.2023
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель русского языка и литературы
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие»

	9. 
	Тематический классный час «День российского предпринимательства» 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	26.05.2023
	Актовый зал
	Классные руководители, педагоги, работодатели
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие», «Профессиональный выбор»

	10. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	30.03.2023
	Каб. 201 
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	11. 
	Участие ОСОЛ «Патриот».
	Юноши 1  курса
	В течение месяца
	П. Заря
	преподаватель ОБЖ 
	ЛР 1-12
	«Учебное занятие»

	12. 
	Акция, посвящённая Всемирному дню без табака смени сигарету на конфету.
	Обучающиеся 1-3 курсов
	31.05.2023
	Ачит
	Социальный педагог, студенческое самоуправление, волонтеры
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	13. 
	Сбор предварительных данных с выпускной группы о дальнейшем трудоустройстве, обучении в Вузах
	Обучающиеся 3 курса
	В течение месяца
	
	Зав.практикой, Классные руководители
	ЛР 13-20
	«Профессиональный выбор»

	14. 
	Мероприятия, направленные на профилактику суицидального поведения, формирования позитивного отношения к жизни
	Обучающиеся 1-3 курсов
	По отдельному плану
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	 «Взаимодействие с родителями», «Организация предметно-эстетической среды», «Кураторство и поддержка»

	ИЮНЬ

	1. 
	Международный день защиты детей
	Обучающиеся 1-2 курсов
	01.06.2023
	Территория образовательной организации
	Преподаватель ОБЖ, ПЧ 1/6 Ачит
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения»

	2. 
	День эколога. «Экомарафон» по уборке прилегающей территории, ландшафтное озеленение
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Прилегающие территории 
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Студенческое самоуправление», «Молодёжные общественные объединения»

	3. 
	Заседание Студенческого совета по итогам работы за год, проведение анкетирования и опросов обучающихся: по выявлению удовлетворенностью качеством обучения и условиями образовательного процесса; по выявлению качества проведенных воспитательных мероприятий
	Обучающиеся 1-3 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Студенческое самоуправление»

	4. 
	Пушкинский день России:

- Квест для обучающихся «А.С. Пушкин, кто он для современной молодежи»
	Обучающиеся 1-2 курсов
	В течение месяца
	Закрепленные кабинеты
	Преподаватель русского языка и литературы

	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	5. 
	Участие в городских мероприятиях День России 

- акция «Окна России» и др.
	Обучающиеся 1-2 курсов
	12.06.2023
	Ачит 
	Классные руководители
	ЛР 1-12 
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	6. 
	Встречи с представителями предприятий партнеров «Ярмарка вакансий»
	Обучающиеся 3 курса
	В течение месяца
	Актовый зал
	Заведующий практикой, классные руководители
	ЛР 13-20
	«Кураторство и поддержка», «Профессиональный выбор»

	7. 
	День памяти и скорби – день начала Великой Отечественной войны (1941г.). Минута молчания «Свеча памяти». 
	Обучающиеся 1-3 курсов
	22.06.2023
	Ачит 
	Социальный педагог, воспитатель общежития
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	8. 
	День молодежи, участие в городских мероприятиях
	Обучающиеся 1-3 курсов
	27.06.2023
	Ачит 
	Классные руководители
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда»

	9. 
	Заседание Совета по профилактике 
	Обучающиеся, преподаватели
	28.03.2023
	Каб. 201 
	Преподаватели, социальный педагог
	ЛР 1-12 
	«Студенческое самоуправление», «Правовое сознание»

	10. 
	Торжественное вручение дипломов выпускникам 2023 г. Праздничная программа 
	Выпускники, родители
	30.06.2023
	актовый зал
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 13-20
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Студенческое самоуправление»

	ИЮЛЬ

	1. 
	День семьи, любви и верности. Конкурс видеопрезентаций своей семьи «Моя семья моя опора»
	Обучающиеся 1-2 курсов, родители
	03-09.07.2023
	Онлайн через официальную страничку ВК
	Социальный педагог
	ЛР 1-12
	«Ключевые дела ПОО», «Цифровая среда», «Студенческое самоуправление», «Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»

	2. 
	Проведение анкетирования родителей по итогам учебного года.
	родители
	По графику
	Онлайн, через электронную форму сайта
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12, 18-20
	«Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»

	3. 
	Проведение индивидуальных консультаций родителей с социальным педагогом по вопросам толерантности, нравственного выбора, предупреждения асоциальных проявлений
	родители
	По графику
	Онлайн
	Социальный педагог, классные руководители
	ЛР 1-12, 18-20
	«Кураторство и поддержка», «Взаимодействие с родителями»


2.2. Тематический план и содержание УД АСТРОНОМИЯ








2.2. Тематический план и содержание УД ФИЗИКА








2.2. Тематический план и содержание УД ЭКОЛОГИЯ








2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины


Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены








2. Структура и содержание обучения по учебной дисциплине «Основы карвинга»





                  5. ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ





СОГЛАСОВАНО  


решением педагогического совета колледжа


 


Протокол от 30.08.2022 г.  № 1
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